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Quand elles feront cuites & le firop affez réduir,
arrangez-les dans un compotier, le firop par deffus ;
fervez chaud ou froid , comme vous le jugerez i propos.

Compote blanche de pomines.

Coupez par la moitié fix groffes pommes de reinette ,
dtez-en la peau & les pepins, & les jerrez 3 melure
dans de I'eau fraiche , faites-les cuire avec un grand
verre d'eau, le jus de la moitié¢ d'un citron, un mor-
ceau de fucre; lorfque les pommes font cuites , dreflez.

les dans le compotier , faites réduire le firop jufqu'a

¢ ce qu'il fe colle dans vos doigts , dreffez-le fur les

pommies,
Compote de pommes,

Toutes les pommes qui ne {ont point de reinette
n'ont point tant de confiftance pour la cuiffon ; c’eft ce
qui fait qu'il ne faur point les peler, vous les coupez
par la moitié, 6tez-en les pepins, piquez le deffus de
la peau en plufieurs endroits, faites-les cuire avec un
wverre d'eau , un peu plus de demi-quarteron de fucre;

. quand clles commencent & {e mettre en marmelade ,

dreflez-les dans le compotier; faites réduire le firop & le
verfez deffus.

 Compote de poires de Martin fec ou de meffire Jean entier.

Preacz des poires entieres que vous pelez, fi vous
voulez , elles fe (ervent plus fouvent fans étre pelées ;

. @rez-en les culs & rognez les bours des queues , mettez-
| Jes dans un petit pot de terre, il faut y mentre un perie
4+ morceau d'érain pour les rendre rouges, de l'eau , un

quarteron de fucre ou davantage fi le pot eft grand, &

. qu'il y ait beaucoup de poires, un petit morceau de

cannelle, faites-les cuire devant le feu; quand elles fout

cuites & que le firop n'elt point trop clair, fervez-les
chaudes.

' Compore de poires da bon chrétien, de doyenné, de vigous

reufe , de Saint-Germain, & autres,

Faites blanchir vos poires toutes entieresavee leur peau

~ dans 'eau bouillante, quand clles {eront au tiers cuites ,
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vous les retirez dans I'ean fraiche, vousles pelerez
aprés enticres ou par moitié , & les mettedd melure
dans l'cau fraiche, faites bouillir votre fucre dans upe
poéle avec un demi-fetier d'ean , alors vous mertrez vos |
poires dedans avec une tranche de citzon pourqu’elles f& s
confervent blanches. 4

Quand elles feront cuites & d'un bon firop, fervejé ]
les chaudes ou froides , fuivant le gofit du maftre.

Compote de poires de rouffelet & de blanquette.

Elles {c font de la méme fagon que les precédenluf l
a la rélerve qu'il faur les fervir entieres.

Compote grillée de poires.

Prenez des poires & cuire de celles qui ne font
bien mires , mewez-les dans un bon fournean hien
allumé jufqu'd ce que toute la peau foit bien brilée,
ayez foin de les retourner a mefure pour qu'elles g
lent également julgu’a ce que la peau s'enleve en
fromant dans l'eau, loifque vous aurez 61é la peau |
cette fegon , vous les coupez par |a moitié & en
les pepins, relavez-les cncore dans plufienrs eaux, & leg
metiez enfuite cuire dans un pot avec une chopine d'eay,
un petit morceau de cannelle, un quarteron de fuc!
couvrez le pot 8 les faites cuire jufqu'a ce qu'
fiéchilfent beaucoup lous les doigrs , faites rédull'e
firop & les fervez chaudes fi vous voules.

Compote de poires a la bonne femme,

Prenez des poires & cuire que veus mettez enti
dans un pot avec un verre d'eau, un petit worceau
cannelle, deux clous de girofle, un demi-quarteron
fucre, faites-les cuire bien couvertes fur un peu de
cendres chaudes, & moitié de la cuiffon vous y meurd
un verre de vin rouge ; quand elles feront bien cuitesy
frites réduire le firop, parce qu'il en faut wéds-
Scrvez chaud fur les poires.

Compote de verjus, ‘

Otez les pepins dz votre verjus, & le murplml
une poéle avec un quarteron de fucre & un vere
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. d'eau, faites-le bouillir & petit feu, quand il fera bien
- werd & le firop réduit, dreflez-le dans le compotier , &
Aervee froid.
x: Compote de ceyifes.

*  Coupez le bour des queues de vos cerifes, & les
mettez dans une poéle avec un demi-verre d'cau & un

. :

" quarteron de fucre, mettez.les fur le fea , & leur faites

- faire deux ou trois bouillons couverts, arrangez-les

. enfuite dans un compotier, & mettez proprement votre

 firop par deflus, & les fervez froides.

Campote de fraifes.

Faites cuire un quarteron de fucre avec un verre d'eau
jufqu’a ce que le firop foit bien fort; il fautavoir foim
“'de le bien écumer, enfuite vous avez de belles fraifes
% point trop mires, épluchées, lavées, B bien égountées,
mettez-les dans le firop & les 6tcz de deflus le feu pour
les laiffer repofer un moment dans le firop; faites. leur
faire un bouillon & les retirez promptement, (i elles
“vouloient ne point refter enticres.
Lok

all Compote de grofeilles.

I: .. Faites un firop bien fort comme le précédent, enflbite
.. ¥ous avez une livre de belles grofeilles, lavées & égout=
"‘;'L'tées; vous y laifferez4a grappe fi vous voulez, mettez=
lesidans le firop pour leur faire faire trois grands bouillons
converts , defcendez-les du feu & les écumez avant que
. |de les dreller dans le compotier,

e Compotes de framboifes,

~ Vous faites cette compote de la méme fagon que celle
_‘_“' des fraifes , A cette difiérence que vous ne lavez poiat
" les framboifes,

Compote d'abricots & la P arru‘ga:'ﬁ'.

Prenez la quantité que vous veudrez d'abricots pref-
L que milrs, fendez-les par la moitié & en rez les noyaux,
‘mettez du fucre dans le fond d'un plat avee un demi-
- verre d'eau, arrangez les abricots deflus , & les metrez
fur un moyen feu pour les faire bouillir jufqu'a ce
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qu'ils {oient prefque cuirs en deffous ,” & qu'il ne reffe
prefque point de firop, aprés vous les Otez du fen ,
Jetiez du {ucre fin par deflus, couvrez-les avec un cous
vercle de tourtiere , & du fen deffus jufqu'a ce qu'ily
foientcuits & d'une belle couleur glacée, dreffez-ley
dans le compotier pendant qu'ils {font chauds. I

Cempote dabricots verds & amandes vertes,

Il fauz feire bouillir de I'esu dans une poéle avec deey
poignées de foude ; quand elle aura bouilli deux bauil- |
lons , vous jetterez vos abricots ou amandes dans la
poele; quand ils auront fait un bouillon, vous les retia
rerez avec une écumoire, vous les frotterez bien dan
vos mains pour en érer le duver, & 2 mefure vous les
jetterez dans 'eau fraiche , & aprés quoi vous aurez de
Veau houillanre propre dans une autre poéle pour Ea'm?'“‘
cuire vos abricots,

Vous verrez quand ils feront affez cuits en les piguant.
avec une épingle , fi elle entre facilement & que l'abri=
eot tombe de lui-méme, c'eft une marque qu'ils font
allez cuits, vous les retirez dans l'eau fraiche, vous
ferez enfuite bouillir du fucre dans vetre poéle, B g
mettr-Z vos zbricots ou amandes , faites - les bovilhe
doucement 3 petit feu, julqu'a ce qu'ils foient bier
verds, & fervez. i

Il y en a qui ne fonr point de leflive A leurs abricots
8i amandes, ils {e contentent de les frotrer avec du fel
pour faire en aller le duver, & enfuite les font blan="
chir & cuire comme je viens de dire.

Compote d'abricots milrs , entiers ou par moitié,

Faites blanchir vos abricots dans 1"ean bouillmej
quand ils feront bien mollets , retirez - les avec une.
écumoire , & les merteZ dans I'eau [raiche, fires bouillie
un quarteron de flicre avec un verre d'eaudans une pnilg
merrez-y vos abricots , faires deux ou treis bovillansy
écumez- les bien , & les retirez apres pour les arranger
dans un compotier, menez vorre firop par deflus poue
Yes fervir froids ou chauds , comme vous voudreza
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., Lompote de péches,

Les compotes de péches entieres ou par moitié fe
font de la méme fagon que celles d'abricois.

Compote de péches.

Prenez fept ou huit péches prefque mires, fendez-les
- par la moitic ; aprés avoir 6té le noyau vous les mettrez
un moment a 'eau bouillante, & les Gterez aufli-161 que
“'wous pourrez Oter la peau , faites bouillir un quarteron
" de fucre avec un verre d’eau, ayez foin de I'écumer , &
“enfuite vous y mettrez les péches pour les faire cuire,
I.»& ferez réduire le firop, s'il étoit trop long, avant que
de le dreffer fur les péches.

Compote de péches grillées.

Prenez huit ou dix péches prefque milres que vous
laiffez enticres, mettez-les fur un bon fourneau bien
“allumé , faites-en briiler toute la pean également en les
*retournant  mefure, jertez-les dans I"cau fraiche; quand
" weus aurez 6té toute la peau & lavées dans pluficurs
“ gaux , mertez-les cuire avec un quarteron de fucre & un
“ werre d'cau, julqu'd ce qu'elles fléchiffent fous les
. doigts, vous les dreflerez dans le compotier & le firop
“ par deflus.

ol Compote de péches a la Portugaife.

Mettez fept ou huit péches fur un plat avee du fucre
fin deffus 8¢ deffous, couvrez-les avec un couvercle
de tourtiere, & les faites cuire A petit feu deflus 8¢
. deffous ; quand elles font cuites & bien glacées, fervez-
~ les chaudement.

i

Compotes de tranches de péches,

Prenez cing ou fix belles péches bien mires, pelez«
7 les proprement, Gtez-en les noyaux & les coupez en
* tranches , pour les arranger dans le compotier , que vous
" devez {ervir ea mettant du fucre fin deflous & par deflus
© Jes péches. :

&
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Lompotes de prunes de reine Claude, de mirabelle , dell
perdrigen & autres. ||

Faites bouillir de 1'eau , & y jettez vos prunes
les faire blanchir, quaml elles feront bien mollenes !
fous les doigts, vous les retirerez avec une écumoire &
les menrez dans I'eau fraiche , mettez-les enfuite dang
une poéle avec un peu de fucre clarifié , ou non, fi vogg
n'en avez point, mettez-les fur un petit feu qu relles puif
fent frifonner & devenir bien vertes, & ferved o
froides.

Compote de prunes a la bonne femme,

Faites bouillir un quart d'hcure un quarteron del
fucre avec un verre d'ean, ayez foin de lecumn@.,w
quand il feraen firop, metrez-y une livrede prunes prefque v
miires: faitesfaire quelques bouillons jufqu'a ce que lu_!.
prunes foient cuites , Stez 'écume & les dreflez dans le
compotier, file {irep eft rop long , faites-le reduuw’l
avant que de le verfer fur les prunes. !

Compotes de toutes fortes de fiuits grillés,
11 faut laiffer réduire vetre firop jufqu'a ce que volte &
fruit commence & s'attacher 3 la poele, alors il ne faul
pas la quitter , il faut promener dedans vorre compote
jufqu'a ce que vous voyez qu'elle ait belle couleur '
enfuite vous mettezune aflietre fur votre compote que
vous tenez de votre main gauche, & la renverferezen
deflus en la gliffant proprement dans votre compotiery
vous les fervez chaudes ou freides ; elles font meilleures
chaudes. . i
Vous peuvep faire des compotes, avec celles qui ont !
déja fervi peur faire un changement. i

Compotes de citrons , oranges, bergemottes , limes
Chinoifes, &,
Il faut les ¢ouper par petits morceaux , & les fairs,
bien cuire dans 'eau jufqu’a ce qu'ils foient bien mo]tcr;}
fous les doigts, vous les retirez avec une écumoire, &
les mettez dans I'eau fraiche, vous faites enfuite un petit
firop avec un verre d'eau, un quarteron de fucre, vous

i
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mettez vos écoffes dedans pour les faire migeoter tout
doucement fur un petit feu , pendant une demi- heure,

X fervez [roid.
Compote de vesjits.

Prenez une livre de verjus, qui ne foit pas tout-a-fait
~ affez miir ; fendez chaque grain avec la pointe d'un petit
' coutean pour Oter les pepins ; quand ils feront tous
~ finis, jeuez-les dans de I'eau préte 4 bouillir , lorfque
" e verjus commencera a pilir, 6tez-le du feu & y jetez
! undemi-verre d'eau froide , laiffez-le dansla méme eau

julqu’a ce qu'elle foit froide, pour qu'il ait le temps de

fe reverdir ; enfuire vons mettez un poiffon d'eau avee

fix onces de fucre dans une poéle pour le faire bouillir,
| &ymute: toutde fuite le verjus pour lui faire faire deux

¢ ou trois bouillons ; ayez {bin de I'écumer; dreffez vorre
s v.crjus dans le compotier, avant que de mertre le firop
o fur le verjus ; faites-le réduire s'il eft trop clair,

Compote de coins,

- Prenez trois gros coins, s'ils font p:ti:: y Yous en
| preadrez davantage , meitez-les dans de I'ean bouillante
pour les faire cuire jufqu'a ce qu'ils foient rendres
W' fous les doigrs; vous les mettrez sprés dans de I'eau
i1 froide, coupez-les en quatre , lorfque vous aurez é1é
10 les carurs & les aurcz pelés proprement, vous mettrez
;¢ un quarteron de fucre dans une poéle avec un demi-
m Werre d'eau , Faites bouillir & écumer, mettez-y les
w &oins pour rachever de les faire cuire. Servez chaude=
= ment a court {irop.
L

Compote de raifins.

g Mettez dans une poéle un quarteron de fucre avee un
demi-verre d'eau , faites bouillir , écumer & réduire en
firop fort , mettez dans ce firop une livre deraifin mufcat

% €grainé , B dont vous aurez fait fortir les pepins,
faites-lui faire deux ou trois bouillons & les drefiez dang

¢ le compotier , s'il y a de I"écume enlevez-la avec du

._j papier blanc.

s, Compate d'eranges crues.

' Coupez le deflus @ fix oranges de Portugal, de fagon
]

| -
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que vous puifiicz le remettre comme fi elles éroient ers

tieres , enfoncez un petit couteau en plufieurs endroits
de la chair ; faites-y entrer du fucre fin, remettez les
couvercles & les fervez, vous pouvee encore les fervie
apués les avoir pelées , vous les coupez par tranches &
les arrangez dans un compotier avec du fucre fin deflus

& deflous.

Compote de marrons.,
Faites cuire des marrens dans la cendre de la méme

facon que fi vous vouliez lestervir dans uue fewielte; f

guand ils feront pelés , metez-les dans une poéle aveg
un quarteron de fucre & un demi verre d'eau, faites-

les frémir furun petit feu environ un demi quart d'heure;

avant que de les fervir vous y preflerez un perit jus de
citron, & en fervant vous y ajouterez deffus légérement
du fucre fin.

Compote de grofeilles vertes.
Prenez une livie de grofeilles vertes , fendez-les par

les corés avec un cure-dent pour en faire fortir les pea

pins , mettez-les dans de I'eau chaude fur le feu, & les
v laiflez jufqu’a ce qu’elles montent defius ; enfuite vous
les defcendrez du feu & y metirez un verre d'eau froide,
un filet de vinaigre & un peu de fel, laiffez-les dans
cette e2u julqu'a ce qu'elles foient froides pour qu'elles

aient le temps de redevenir vertes, retirez-les aprés
pour les menre dans de 'eau fraiche , pendant qu'elles
rafraichiflent , vous mettez une demi-livre de fucre dang

une poeéle avec un verre d'eau; faites-le bouillir &
écumer jufqu'a ce qu'il foit clair, mettez y les grofeilles
bien égouttées, & les faites bouillir deucement qu'elles
ne faffent que frémir, enfuite vous les retirez avec une
écumoire pour les mettre dans le compotier, rachever
de faire cuire le fucre juiqu’a ce qu'il ait la confiftance
de firop , mettez- le fur les grofeilles.

Marmelade d'amandes vertes & d'abricots verds.

Prenez des amandes on des abricots verds ; elle fe
fait de la méme fzgon ; il faur Grer le duver de la méme
fagon qu'il eft expliqué a la page 308, faites-les c;ir:

ang

P
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dans de 'eaujufqu’a ce qu'ils foient bien tendres, re-
tirez-les dans de l'eau fraiche & les mettez égounter,
enfuite vous les écrafez pour les paffer dans un tamis,
mettez cette marmelade {ur le feu pour la faire deffécher
en la tournant toujours jufqu'a ce qu'elle foit préte A
s'attaher a lapoéle, aprés veus pelez cette marmelade
pour mettre autant pefant de fucre fur le feu avec un
demi-fetier d'eau , faites bouillir 8 écumer, continuez
de le fzire bouillir julqu'a ce que rempant deux doigts
dans de I'eau fraiche , vous les mettez dansle fucre &
les retrempez dans l'eau , que le fucre qui vous refte
dans les doigts fe cafle net , metrez-y rour de fuite la
marmelade pour la délayer avec le (ucre fans qu'elle
bouille fur un feu doux , & la mettrez aprés dans les
pots.

Marmelade de fraifes.

Epluchez & lavez unc demi-livrede fraifes ; faites-
fes égoutter & les paffez dans un tamis pour les mernre
en marmelade , mettez {ur le fev une livre de fucre avec
un verre d’eau , faites-le bouillir & bien écumer, con=
tinuez de le faire bouillir jufqu’a ce que rempant I’ écu=
moire dedans & la {ecouvant , il en forte de longues étin-
celles , mettez-y votre marmelade de fraifes pour la dé=
layer avec le fucre , en la remuant toujours fur un
moyen feu fans qu'elle bouitle, & la menez dans les
“pots ; vaus vous réglerez fur cette dofe pour la quantité
que vous voulez faire.

Marmelade de framboifes.

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que -
pour les fraifes ; quand il eft & fon point de cuiffon ,
vous y mettez les framboifes prépardes de cente fagon :
€pluchez deux livres de framboifes & les paffez dans un
tamis pour les mettre en marmelade , mett 2 cette mar=
melade fur le feu pour la faire deffécher julqu'a cequ’el-
Ie [oit préte de s'attacher a la poéle , enfuite vous la
mettez dans le fucre B lui ferez [sire quelques bouil~
lonsen la remuant toujours, B la meurez aprés dans
Y05 pots.

0
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Marmelade de cerifes.

Faites cuire deux livres de fucre de la méme fagon
que pour lamarmelade de fraifes; enfuire vous y mettrez
quatre livres de cerifes, aprés leur avoir 61¢ les noyaux
& les queves, remuez-les avec le fucre & les faites
bouillir enfemble jufqu’a ce que le firop fe colle dans
les doigts, 6tez-la du fen pourla mettre dans les pots.

Murmelade de fleurs d'oranges,

Mettez cing quarterons de fucre dans une poéle avee
un demi-fetier d'ean, faites-le bouillir & bien écumer;
aprés vous continuerez 4 le faire bouillir jufqu’a ce que
trempant l'écumoire dedans & la fecouant fur le fucre ,
vous foufil2z au travers des trous , il en fort de petites
€tincelles de fucre ; vous y mettrez enfuite vorre fleur
d'orange préparée de cette fagon: prenez une demi-livre
de fleur d’orange épluchée , faites-la bouillir un demi-
quart d’heure dans I'eau, defcendez certe enu du feu & y
jettez une petite pincée d'alun , mettez d'autre eau fur
le feu ; quand elle bouillira , preffez-y le jus d'un ci-
tron, mettez-y votre fleur d'orange , que vous retirez
avecl'écumoire en la laiffant égoutter, faites-labouillir
dans I'eau de citron jufqu'a ce qu'elle foit bien tendre
fous les doigts 4 aprés vous la mettrez une demi-heure
dans l'eau fraiche avec un peu de jus de citron, enfuite
vous preflerez la fleur d’orange dans un linge pour en
faire fortir I'eau, & la pilez dansun mortier pour me-
tre en marmelade, meitez cette marmelade dans le fucre
pour les délayer enfemble , en verfant le {ucre plufieurs
fois, {ur un trés-petit feu fans qu'elle bouille ni méme
qu'elle frémifle, dreflez dansles pots , jettez par deflus
un peu de (ucre fin quand elle fera froide.

Marmelade d'abricots fans fagon,

Conpez le plus mince que vous pourrez fix livres
d'abricots point trop miirs, & les mettez & mefure dans
unchaudzron bien propre , caffez les noyaax, otez-cn la
‘peau & les coupez trés-fins pour les mertre aufli avec
les abricots, pilez quatre livres B demie de fucre
pour le mgitre avec les abricots, mertez votre €hau-
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deron fur on feu clsir , & remuez toujours avecune écu-
moire , de crainte que la marmelade ne s'attache au
fond; lorfque les abricots font avancés de cuire, vous
defcendez de temps en temps le chauderon pour écrafer
les morceaux d'abricots qui ne fe metrent point en mar=-
melade, faites-la cuire jufqu'a ce qu'elle fe colle dans
vos doigts fans trop de réfiftance en prenant de cette mar-
melade dans les doigts & les appuyant 'un contre’l'au=-
tre, vous la mettrez enfuite dans les pots. Cette fagon ,
quoique fimple , eft trés-bonne.

Muarmelade de prunes.

Otezles noyaux des prunesque vous voulez employer,
prenez-en la quantité que vous jugerez  propos , fai-
tes-les bouillir fur le feu avec un peu d'eau jufqu'a ce
qu'elles fe mettent en marmelade , paflez-les dans ua
tamis, & remettez fur le feu ce que vous aurez pallé,
& le faites bouillir jufqu’a ce que cette marmelade foit
préte de s'attacher  la poéle,, enfuite vous la pefez &
mettez autant {ucre pefant que vous avez de marmela-
de , mettez le {ucre fur le feu avec un bon demi-fetier
d'eau , faites-le bouillir & bien écumer. Vous connot-
trez quand il fera cuit, en trempant deux doigts dans
de l'eau fraiche, enfuite dans dufucre, & aprés d-ns
Ia méme eau, file{ucre qui refte 2 vos doigts cafle
net, alors vous y mettez votre marmelade pour la
délayer avec le fucre en les remuant enfemble fur le

“fen feulement jufqu'a ce qu'elle fiémiffe , mettez-la dans

les pots quand elle eft froide , jettez un peu de fucre fin
dellus. 1%

Marmelade de poires.

Faites caire dans de I'cau jufqu'a ce qu'elles foient
tendres deffous les doigts, laquantité de poires de rouf-
felet que vous jugereza propos, dtez-en la peau Bin'en
prencz que la chair que vous paflez dans un tamis, met=
. Tez-la fur le fen & la remettez toujours jufgu’a’cequ’elle

foitprétede s'attacher 4 la poile ; enfuite vous la pelez
& mettezautant de fucre dass une poéle avee un demi-
fetierd'eau ; faites bouillir & dcumer, continuez de

Q3
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faites bouillir jufqu’dce que trempantI'écumoire dedang
8_-: la fecovant , il s'enleve de longues étincelles qui fe
tiecnnent enfemble , mettez-y la- marmelade pour la dé=
layer avec le fucre fur le feu; quand elle commenceraa
fiémir , vous la mettrez dans les pots , & quand elle fe=
ra froide vous mettrez pardeffus un peu de fucre fin.

Marmelade de péches.

Pelez des péches qu'elles ne foient pas trop. mires ,
aprés avoir 61é les noyaux vous les coupez en petits
morceaux , enfuite vous ferez cette marmelade de la
méme fagon que les abricots fans fagon , que vous trou.
verez ci-devant, page 314.

Marmelade d'épise-vinette.

Faites cuire une livre & demie de fucre de la méme
fagon que pour la marmelade de poires, erluite vous y
mettrez de I'épine-vinette préparée de cette fagon: ayez
une livee d'épine-vinette toute égrainée , que vous met-
tez dans une cafferole avecun verre d'eau & la faires
bouillir jufqu’a cequ’elle foit en marmelade , paflez-la
au tamis , & la preflez fort julqu'a ce qu'il ne refte que
lesﬂpcaux dans le tamis , remettez fur le fen ce qui a
paflé au travers du tamis pour le faire bouillir en tour-
mant toujours julqu'a ce que la marmelade foir préte de
s'attacher ala poéle ; enfuite vous la mélez avec le fu-
cre pour les remuer enfemble jufqu'a ce qu'elle foit
prétea bouillir, & la mettrez enfuite dans les pots.

Marmelade de verjus ala bourgeoife,

Prenez la quantité de verjus que vousjugerez a pro-
pos , qui ne foit pas tout-a-fait allfez miir, Gtezen la
rappe & le mettez dans de I'eau qui eft fur le feu préte
a bouillir ; lorfque le verjus commence a pilir & qu'il
a monté fur I'eau , jettez-y un peu d’ean fraiche & le
defcendez du feu , couvrez jufqu’a ce qu'il foir redeve-
nu verd , & au cas qu'il ne redevint point aflez verd,
vous le laiffez dans laméme eau que vous faites chauffer
jufqu'a ce qu'il le redevienne affez ; aprés vous I'égout~
tez & le paffez au travers d'un tamis en le preffant a
force aves uae euiller de bois j pefez cette marmelade
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pour la metere dans une poéle avee autant pefant de fu-
cre fin, faites-les bouillir enfemble jufqu’a ce que trem-
pant un doigt dans la marmelade , & I'appuyaut contre
un autre , les deux doigts fe collent enfemble fans ce=-
pendant beaucoup de réfiftance , vous la mettez dans les
pots aprés qu'elle fera un peu refroidie.

Marmelade de coins,

Prenez 1a quantité de coins que vous jugerezd pro-
pos , faites-les cuire dans 'eau jufqu'd ce qu'ils foient
tendres : mettez-les a I'eau froide julqu'a ce qu'ils foient
toutr-a-fiit froids , que vous les coupez en quatre pour
en Grer lesceeurs & les peaux, écrafez-les & les paflez
dans un tamis ; mettez ce que vous avez paflé fur le feu,
& le tournez toujours jufqu'a ce que la marmelade foit
épaifle , pelez-la & mettez autanc pefant de fucre que
vous avez de marmelade , faites-le cuire de la méme fa-
gon que pourla marmelade de poires que vous trou-
verez ci-devant, page 31y ; enfuite vous me:trez la
marmelade avec le (ucre pour les délayer enfemble furle
feu , & laretirez quand elle commencerad frémir pour
lamettre dans les pots.

Marmelade de pommes.

Faites bouillir des pommes de reinette entieres dans
de_l'ean jufqu’a ce qu'elles commencent & fléchir fousles
doigts , retircz-les A I'eau fraiche pour leur Gter la peau,
prencz-en la chair que vous paffez au travers du tamis "
enla preffant fort, mettez ce que vous avez pafllé dans
une poéle pour la faire deffécher fur le feu, jufqu'a ce
qgu'elle foit bien épaille , faites cuire 4 la grande plume
autant pefant de fucre quede mirmelade , mélez-les en-
femble en les remuoant avee une efpatule ou une cuiller
de bois, remettez fur le feu feulement pour faire chauffer
€n remuant toujours 3 lorfqu'elle commencera 3 bo uil=
lir y vous I'6tez & la mettez dans les pots, quand elle
eit un peu refroidie 5 ne les couvrez que lorfgu'ils font
tuut-.ﬁaﬂ:it froids. Vous trouverez la cuiffon de fu-
¢re 3 la grande plume, 2 la marmelade de” verjus,
¢i-aprds.
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Marmelade de verjus.

Mettez dans une eau prére 2 boui'lir quatre livres de
werjus prefque miirs, dont vous aurcz 6té la grappe ;
lorfqu'ils feront préts & bouillir , vous les dtez du feu,
& les couvrez pour lés faire reverdir , laiffez dans la
méme eau jufqu'a ce qu'clle foit froide, retirez-les pour
les paffer au tamis & en tirer le plus de marmelade que
vous pourrez, en les preffant fort avec une cuiller; met
tez cette marmelade dans une poele pour la faire deflé-
cher fur le feu , jufqu'a ce qu'clle foit bien épaiffe; fur
une livre vous ferezcuire une livre de fucre 4 1a grande
plume , mettez-y la marmelade pour la bien délayeravec
le fucre, remeuez fur le feu feulcment pour fuire
ehauffer en la remuant toujours jufqu'a ce qu'elle foit
préte a bouillir , que vous la metirez dans les pots.

Le fucre 4 la grande plume fe fit ap:és l'avoir fait
clarifier , comme il eft dit ci-devant, page 3043 vous
le faites bowillir jufqu'a ce quetrempant 'écumoire dans
le fucre & laf(écouant d’un revers de main , il s'éleve
en I'air de groffes boules & de longues étincelles qui fe
tiennent enfemble, vous 6tez promptement Je fucre du
feu,

Confiture de marmelade d'abricots.

Pelez les abricots, fi vousle jugez a propos, Gtez les
noyaux ; pour livre de fruits , trois quarterons de fucre
que vous clarifierez , comme il.eﬂ expliqué ci-devant,
page 304 , enfuite faites-les cuire au gros boulet que
vous connoitrez en mettant votre dcumoire dans le fu-
cre, & enla redirant foufilez deflus, vous verrez voler
votre fucre, cela marque qu'il eftd fon point de cuiffon,
alors vous y metirez vos abricots, & vous les ferez
bouillir en remuant toujours avec une efparule de bois ,
jufqu’aceque la marmelade {oit collante dans vos doig_u:,
Celt une marque que vous pouvez la mettre tout de fui-
te dans les pots.

Confiture de cerifes.

Prenez des cerifes la quantité que vous en voulez
faire , Otez-en les queues & les noyaux , rcglez-vous
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pour les faire de la fagon des abricots, tant pour la
cuiflon que pour la dofe du fucre.

Confiture de gelée de grafeilles.

——

Vous clarifierez votre fucre, comme il eft expliqué
ci-devant , page jo4 , & mettrez livre de fucre pour li-
vre de fruir; vous ferez cuire votre [ucre au café , que
vous connoitrez en mettant vorre doigt mouillé dans ua
gobelet plein d'eau que vous aurez foin de tenir de la
main gauchz, vous trempercz les doigts dans vorre fu-
cre, que vous remettrez {ur le champ dans le gobeler;
& [i vorre fucre feche dans eau & qu'il cafle dans vos
doigts en le preflant, c'eft une marque qu'il eft remps
de mettre le fruit dans votre poéle, faites-lui faire deux
bouillons couverzs , retirez enfuite votre confiure de
deflus le feu , pafiez-la dans un tamis & la menez tout
de fuite dans les pots.

Quand elle fera froide, vous couvrirez vos pots,
vous trempercz votre premier papier dans de 1'eain-de.
vie pour que la confiture {e conferve micux , ¢'e/f ¢z que
vous obfervere? A toutes fortes de confitures , & ne
jamais couvrir les pots que quand les confitures font
froides,

Confiture de gelée de pommes.

Elle fe fait de méme que celle de grofeilles, 3 cette
diffiérence prés qu'il faut tirer le jus de la pomme en la
faifant bouillir dans vn peu d’ezv , & vous la paflerez
aprés dans un linge blanc, preflez-1a un peu , vous vous
fervirez de cejus pour mertre dans vorre fucre, la cuif-
fon eft de méme que celle des grofeilles : vous connoi-
trez quand elle fera cuite, en mettant votre écumoire
dans votre poéleque vous retirerez , & fi en la levant
& la tenant un peu penchée , voire gelée tombe en per-

le , cela marque qu'elle eft aflez cuite , vous la mertrez

tout de fuite dans les pots.
Confiture de verjus,

Vous &t?rcz tous les pepins de vorre verjus, & met=
trez PULI}']I\‘IG de verjus une livre de fucre ; prenez
une partie de verjus, que vous metirez dans la poile
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& une partie de fucre pardeffus, qui doit étre en paire
dre , vous mettrez ainfi votre verjus & votre fucre lit
par lit julfqu'a définition , alors vous mettrez votre ver-
jus fur un petit feu pour le faire bouillir doucement
jufgu’a ce qu'il devienne bien verd , c’eflt & quoi vous
connoitrez qu'il eft dans [a parfaire cuiffon, & mettrez
zout de {uite dans les pots. :

Confiturees de verjus entiers,

Pour livre de fruit, une livre de fucre en poudre,
mettez le tout dans une poéle & le faites cuire fur un
Eon feu , faites-lui faire trois ou quatre bouillons cou-
verts, & fi vocre verjus n'eft pas bien verd , il faur lail-
fer cuire 3 petit bouillon julgu'a ce qu'il foit bien verd,
& le mettez tout de fuite dans les pots.

Confitures de gelée de grofeilles a la bourgeoife.

11 faut faire clarifier votre fucre , comme il eft expli-
qué ci-devant, page 304, vous prendrez les grofeil-
les que vous mettrez dans la poele , & les ferez fondre
{ur le feu en leur faifane faire un bouillon.ou deux ,
vous les mettrez enluite égoutter fur un tamis , vous me-
furerez votre jus de grofeilles , & vous metrrez autant
de pintes de fucre claritié dans une autre poéle bien pro=

_ pre que vous ferez cuire au café ; vous connoltrez fa
cuiffon par le moyen d'un gobelet plain d'eau que vous
tiendrez de votre main gauche , vous mouillerez les
doigts fupérieurs de votre droite que vous tremperez
vite dans vorre fucre , 8 enfuite dans le gobeler, & fi
le fucre qui tenoit @ vos doigts feche & eft caffant, vous
y mettrez votre jus de grofeilles, & ferez faire deux
bouillons couverts , & I'écumerez bien , & metirez ea-
{uite voire gelee dans vos pots.

Confiture de gelée de mufear & de verjus,

La gelée de mufcar & de verjus fe foir de la méme
facon que celle de grofeilles 4 la bourgeoife , qui font
précédentes a celle-ci , vous n'avez gu'a ¥ous y con=
{ormer. :
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Ratafia de raifin mufear.

Prenez du raifin mufcar trés-miir , mertez-le dans une
terrine pour |"écrafer 8 en tirer le plus de jus que vous
pourrez , paffez-le au tamis , mefurez ce jus pour y met-
treavec autant d'eau-de-vie, un quarteron de fucre
par pinte , fuivant la quantité que vous enavei , vous y
mettrez 3 proportion un peu de macis, de la cannelle
& clous de girofle, mettez le tout enfemble dans une
cruche bien bouchée, pour le faire infufer cing ou fix
jours , ea le remuant tous les jours ; enfuite vous le
pafferez i la chauffc : lorfqu’il fera clair, vous le met=
trez dans des bouteilles bien bouchées.

Confiture d’abricots verds & amandes vertes.

Aprés qu e vous augez 6té Ie duvet des abricots oudes
amandes , comme il eft marqué ci-devant, pour les
compotes d'abricots verds , page 308 , faites-les cuire
dans de l'eau de la méme fagon, julqu'a ce qu'en les pi-
quant avec une epingle clle entre facilement, & que V'a-
bricot tombe de lui-mémie,

Vous faites enfuite clarifier du {ucre , & mettez livre
de fucre pour livre de fruit, vous faites bouillir votre
fucte pendant quatre ou cinq jours de fuite, foir & ma-
tin, fans vorre fruit , que vous meutez égoutter fur un
tamis , vousle remetrez dans une terrine, & vous jette-
rez votre {ucredeffus, il faut qu'il ne foit qu'un peu
plus que tiede. *

Quand vos abricots & vos amandes [eront bien verds,

votre confiture fera faite. -
l? ' Confirure de prunes.
Prenez telles prunes que vous jugerez3 poopos ,
comme de perdrigon , de reine Claude , de mirabelle ou
d'autres fortes , faites-les blanchir ; quand elles feront
bien mollettes fous les doigts, vous les retirerez aveg
une ¢ccumaire ; & les merrez dans de 'ean fraiche.
Vous clarifierez cing livres de fucre pour un cent de
prusies, vous les mettrez dans un vafe bien propre une
a une , pour qu'clles ne s'écrafent pas , & vous y met-
trez voure fucre un peu plus que liede, tous les jours,
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foir & matin pendant quatreou cing jours , vous mets
trez égoutter vos prunes fur un tamis, & vous ferez
bouillir votre fucre que vons écumerez toutes les fois
& remettrez vos prunes dans votre vafe & votre fucre
pardeffus , toujours un peu plus que tiede.

Il fautque votre reine Claude foit verte, 8 les au=~
ares prunes de leur couleur.

Alafin , fi vous voyez que votre fucre ne foit point
affez en firop a la dexniere cuiffon, vousle ferez affea
cuire en y mettant deux verres d'eau pour le dégnaiffer
alors vous le jetterez fur vos prunes tout bouillant.

Confiture d'abricots entiers ou par moitié,

Les confitures d'abricots entiers ou par moitié {e font
de laméme fagcon que les confitures de prunes.

Confitures de poires de rouffelet,

Les confitures de poires de rouffelet fe font de la mé=

me fagon que les confitures de prunes.
Abricets a l'eau-de-vie.

Vous commencerez par confire vos abricots de la té=
me fagon qu'il eft expliqué pour les confitures de pru=
nes, vous les mettrez enfuite {ur le feu avec le firop,
quand ils bouilliront , Vous y jetterez une pinte d'eau-
de-vie pour en faire un bouillen , & vous les retirerez
& les mettrez dans des pots, o

1l faut obferver qu'il n'en faut qu'une pinte par cent,
& quand vous mettrez votre cau-de-vie dans vos abri-
cots , il faurt tirer voure poéle de deflus le feu, parce
que le feu y prendroit, alors il faudroit aveir un tor-
chon blanc , le mouiller & en couvrir votre poéle &
le feu s'éteindra , mais il faue vicher que cela n'arrive
pas.

Ratafia d'abricots.

Coupez par petits morceaux un quarteron d'abricots,
caffez les noyaux pour en tirer les amandes que vous pelez
& concaffez , mettez-les dans une cruche avec les abri-
cots, & deux pintes d'cau-de-vie , une dgmi-livre de
guere, un peu de cannelle , huit clous de girofle, trés-

0



BOURGEOISE. 311
peu de macis , bouchez bien la cruche , laiffez infufer
quinze jours ou trois femaines , ayez foin de remuer fou-
vent la cruche , aprés vous le paflerez a la chaufle pour
le mettre dans des bouteilles que vous poiterez a la
cave.

Poires de rouffelet a leau-de-vie.

Elles fcfont de la méme fagon que les abricots i I'eau-
de-vie.
Prunes a leau-de-vie,

Les prumes & l'eau-de-vie , de telles efpeces qu'elles
{oient , fe fort de la méme fagon que lesabricotsa I'eau-
de-vie , en obfervant Ia méme cuiffon.

Eanx de cerifes , de grofeilles , de fraifes, de frame
boifes, de mires, pour boire en éié,

Preneztel fruit que vous jugerez & propos pour faire
votre eau rafraichiffante ; pour une livre de fruit vors
mettrez une pinte d'eau, vous écraferez votre fruit & le
délayerez avec 'eau , paffez ledans un linge blanc, & y
mettez enfuite un peu de fucre , vous le paflerez aprés a
la chaufle 5 pour que votre eau foitbien claire , vous la
tiendrez au frais jufqu'au moment que vousla fervirez.

8i vous vouleg en faire des glaces , vous y mettrezun
peu plus de fucre, & mettrez vorre eau dzns des mou-
les de fer-blanc & la ferez prendre avec de la glace & du
fel, ou du falpétre.

Quand elles commencercont a fe glacer , vous aurez
foin de les remuer de temps ¢n temwps avec une cuiller,
jufqu’a ce qu’elles foient prifes , parce que les bords fe-
roient trop glacés & le milieu ne le feroit pas ; quand
clles{ont prifes comme il faur, vous les dreflez dans de
petits gobelets ; il fave les boire dans le moment.

Ratafia de cerifes,

Prensez de bonnes cerifes bien mires, Stez-en les
queucs & les noyaux , mettez avec un peu de framboi-
fes, écralez letoutenfemble , & les mettez cnfuite
dans une cruche bien propre , & les laiffez quane ou
€ing jours , vous aurez {oin de remuer le marc tous les
jours deux ou 110is fois pour lui faire pgndre du gofit
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& une belle couleur , alors vous prefferez bien le mard

pour en tirer tout le jus 5 il faut enfuite meflirer le jus
& fur trois pintes de jus y mettre deux pintesd'eau-de-’
vie ; pour les cing pintes de ratafia, il faur concaffer
trois poignées de noyaux des raémes ceriles , un guar=
teron de fucre par pinte.

Mettez le tour infuler dans la méme cruche , avec
aine poignée de coriandre, un peude cannelle , il fang
le remuertous les jours pendant fept ou huit jours, aprés
quoi veus le paflferez i la chaufle bien clair, & vousle
mettrez dans des bouteilles bien bouchées , & enfuite 2
la cave.

Ratafia de fruits reuges,

Prenez deux livres de cerifes dont vous drerez les
queues X les noyaux, unelivre de grofeilles, une li=
vre de guignes neires , une livre de framboifes, une
livre de miires, que vousmetirez aprés fi vous ne les
avez point dans le méme temps , écralez tous ces fruilg
enfemble peur les mettre dans une cruche avec leur jus
& les noyaux de la moitié des cerifes que vous aurez
pilds ; laillez cuver le tout enfemble pendanttrois jours,
& enfuite vous pallerez le jus dans un tamis pour le re-
mettre dans la cruche avec autant d'eau-de-vie que vous
avezde jus de fruit, un quarteren defucre par pinte de
ratafia, un biton de cannelle, laiffez infuler pendant
deux mois , enfuite vous tirerez le raraia au glair pour
le mettre dans desboutcilles.

Vin de cerifes.

Pour fairec'nq pintesde vin de ceriles , prenez quinze
livres de cerifes, avec deux livres de grofeilles que
vous écrafez bien enfemble , pilez les deux tiers de
noyaux , que vous mélez enfemble, mettez le tourdans
un baril avec un quarteron de fucre par piore de jus , il
faut que lebaril foit plein, & vous mele couvrez qu'avec
une feuille de vigne & du fable autour, jufqu'h e qu'il
nebouille plus , & cela pendant prés de trois femaines
qu'il fera a bouillir ; il faut avoir foin de tenir toujours
Je baril plein , en y mettant @ mefure du jus de cerifes 5
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enfuitefquand il ng bouillira plus, vous le boucherez
avec un bhondon, & deux mois aprés vous le tircrez
au clair pour le mettre dans des bouteilles,

Recette pour fuire la bonne liqueur nommée vefpetro,
approuyée des Médecins du Roi @ Montpellier.

Prenez une bouteille de gros verre ou de grés qui
tieane un peu plus de deux pintes de Paris , mettez deux
pintes de bonne eau-de-vie, ajoutez-y les graines qui
fuivent, aprés que vous les aurez concaffées grofliére-
ment dans un mortier ; favoir , denx gros de graines
d’angélique , une once de graines de coriandre , une
bonne pincée de fenouil, auﬁgut d'anis, ajoutcz-y le
jus de deux cirrons avec les zefles des écofles, une livre
de fucre, laiffez infufer le tour dans la bouteille pen-
dant quatre ou cinq jours, ayez {oin de remuer de temps
en temps la bouteille pour faire fondre le fucre , enfuite
vous paffez la liqueur pour la rendre plus claire par le
<coton ou par le papier gris , & la mettez dans des bou=
teilles que vous aurea foin de bien boucher,

Propriété du vefpetro.

Il eft bon pour les douleurs d'effomac, indigeflion
& vomiffement, colique , obfirution, pointde coué
& de mamelle, maux de reins, difficulté d'uriner,
gravelle , oppreflion de rate & de dégodt, tournoie=-
ment de cerveau, rhumatifme , courte haleine ; fait
mourir les vers des petirs enfants en leor en faifant pren-
dre une cuillerée pendant quatre on cing matinédes ; pré-
ferve du mauvais air en en prenant une cuiller avant que
de fortir , & s'en frotrant le nez & les rempes : cete li-
queur f{atisfait tous ceux qui en ont ufé dans le befoin.
Un homme d'honneur & de probité affure qu'étant in-
commodé d'un flux héparique qui luicaufoit uneaffliGtion
continuelle , 'ufage de cette liguenr le lui fie pafler, &
le guérir.

Ratafia de noyaux & de graines,

Pour faire le ratafia de noyaux , il faut prendre une
livie d'amandes d'abricots , en choifir les plus beaux &
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les meilleurs , 'on peut fe fervir des autres, faute des-
premiers.

_Vous les mettrez infufer dans deux pintes d'cau-de-
vie & une pinte d’eau , une livre de fucre, une poignée
de coriandre , un peu de cannelle pendant huit jours ,
vous les pallerez enfuite 4 la chauffe & qu'il foit bien
clair, & le mettez aprés dans des bouteilles ; fous les

ratafias de graines & autres noyaux fe font de la méme
fagon.

Ratafia de fleurs d'orange.

Prenez une livre de fleurs d’orange épluchées, avec
deux pintes d'eau de-vie, une pinte d'eau, une livre
de fucre ;, mettez-les infufer vingt-quatre heures, &
enfuite pafez-le a la chauffe comme les autres,

Autre ratafia de flewrs d'orange.

Mettez dans une cruche bien bouchée, trois quar«
terons de fleurs d'orange, trois chopines d'eau, deux
pintes d'eau-de-vie, une livre & demie de fucre, met-
tez cette cruche dans un chauderon plein d'eau que vous
faites bouillir fur le feu pendant dix heures, enfuite
vous I'6tez du feu & le laiffez refroidir dans la cruche
avant que de le paffer au clair.

Ratafia de coins.

Prenez de bons coins que vous pilerez aprés en avoir
&té les pepins & la pelure, preflez-les bien dans un
torchon neuf, mefurez le jus que vous en tirerez, met=
tez deux pintes d'eau-de-vie {ur trois pintes de jus, &
un quarteron de {ucre par pinte, de la cannelle, de la
coriandre , gingembre & macis, le tout modérément,
vous ferez infufer le tout enfemble pendant dix ou douze
jours, bouchez bien la cruche ol vous avez mis votre

ratafia pour qu'il ne prenne point I'éveat, il faut enfuite

fe paffer 4 la chauffe bien clair, & le mettez dans des
boureilles bien propres.

Quand il fera bien bouché, vous ke mettrez 4 la cave :
plus il fera vieux , meilleur il fera,
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Ratafia de fleurs d'orange.

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec un
verre d'eau , faites bouillir & écumer, continuez de
faire bouillir julqu'a ce que trempant I'écumoire dedans

. & foufflant au travers des trous, il en forte de groffes

etincelles de {ucre, Otez-le du feu, mettez-y une demi-
livre de feuilles de fleurs d'orange ; faites-les bouillir
deux ou trois bouillons avec le fucre, 6rez-les du feu
8 les couvrez bien, laiffez-les dans le fucre cing ou fix

heures, enfuite vous les remettrez fur un petit feu avec -

une pinte d'eau-de-vie, laiffez-les fur le feu (ans trop
chaufter , fenlement le temps qu'il faut pour que le fucre
foit bien mélé avec l'eau-de-vie; apiés vous pallez
votre ratafia dans une ferviette, & le mettrez dans des
bouteilles , vous vous réglerez fur cette dofe pour la
quantité que vous voulez faire. Pour garder les fleurs
d'orange qui vous ont {ervi a faire votre ratafia, aprés
qu’elles font bien preffées , vous prenez une demi-livre
de fucre que vous metiez dans une poéle avec un peu
d'eau , faites bouillir & écumer, continuez de faire
bouillir jufqu’a ce que trempant deux doigts dans de
Peau, les mertant dans le fucre & les trempant dans
V'eau fraiche , que le fucre qui tient 2 vos doigts fe calfe
et ; alors vous y mettreZ les fleurs d’orange & lui ferez
faire un petit bouillon , 6tez-les du feu & les remuez
toujours jufqu’a ce que le fucre devienne en poudre &
les mettez aprés fur un tamis, ayez foin de meure
quelgque chofe deffous pour ne pas perdre le fucre qui
pafle au travers ; ces fleurs d'orange fe confervent dans
un endroit fec; elles vous fervent pour metre dans
des crémes & a tout ce qui a befoin de fleurs d'orange
hachéces.
Ratafia d'anis.

Pour faire deus pintes de ratafia d'anis, mettez une
livre de fucre dans une poéle avec un demi fetier d’ean ,
faites-les bouillir en{emble jufqu’a ce que le fucre foit
bien écumé & dair, enfuite vous fiites bouillir un
demi-ferier d'ean : mettez-y trois ences d’anis, Otez-le

~
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du feu fans qu'il bouille, laiffez-le infufer un quarts
d heure & le mettez dans le {ucre avec irois chopines’

d'eau-de-vie, remuez lc tout enfemble avant que de le
metire dans une cruche, bouchez bien la cruche & la
mettez au foleil 5 laiffez infufer le ratafia pendant (roig
femaines ; avant que de le mertre dans les boureilles ,
vous le paficrez dans une ferviette ou une chauile fi vous
en avez une,

Ratafia de genievre.

Pour faire trois pintes de rarafia de genievre, metteg
dans une cruche deux pintes d’eau-de- ie avec une bonne
poignée de genievre, une livre & demie de fucre que
vous faites bouillir auparavant avec une chopine d'can
jufqu'a ce qu’il foit bien écumé & clair, bouchez bien
Ia cruche & la tenez dans un endroit chaud environ cing
femaines avant que de le paffer 3 la chaufle ou dans une
ferviente ; quand il eft bien clair vous le mettez dans
des bouteilles que vous avez foin de bien beucher. Ce
ratafia eft ftomacal & bon quand il el gardé longe
temps.

Ratafia de bigarades & de citrens,

Vous ferez celui que vous voudrez , il fe fit de la
méme fagon : prenez huit bigarades ou huit citreis 2
pelez-les légérement fans les anticiper fur le blang, cou=
P2z cette pelure en petits zeftes , & les mentez dans une
cruche avec trois chopines d'eau-de- vie & les faites in-
fufer enfemble trois femaines : enfuite vous mettez ne
livre de fucre dans une poéle avec un demi-letier d'ean ,
faites-les bouillir enfemble & bien écumer , metzez-les
dans la cruche avee de I'eau-de-vie & les laillez encore
infufer douze ou quinze jours, aprés vous le paffez pour
les mertre dans des bourcilles : 1a bonté de ce ratafia eff
d'ézre gardé pluficurs années.

Ratafia de noix.

Lorfque les noix font formées vous en prenez ure
douzaine entieres, fendez-les parla noitié & les metrez
dans une cruche avec trois chopines d’eau-de-vie, bou-
chee bien la cruche & la ginez dans un endioit fraig

i
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pendant fix femaines ; il faut avoir attention de remuer
de temps en temps la crughe , enfuite vous mettez une
livre de fucre dans une pogle avec un demi-{etier d'eau,
faites bouillir & écumer ; aprés que vous aurez pallé
I'eau-de-vie dans une ferviette , vous y mertrez le fucre
avec un petit morceau de cannelle & une pincée de
coriandre , laiflez encore infufer environ un mois, &
vous le tirerez au clair pour le mettre dans des bou-
teilles.

Toutes fortes de firops pour Uhiver, comme fraifes,
grofeilles , framboifes & milres.

Prenez deux livres de fucre pour une livre de fruit,
vous ferez d'abord cuire votre fucre au café , comme il
eft expliqué pour la gelée de grofeilles, page 319, &
enfuite vous y mettrez une livre de fruir, & d'abord
qu'il aura fait un bouillon court, vous le retirerez du
feu & le mertrez égoutter fur un tamis ; quand il {era
froid,, mettez-le dans des bouteilles , bouchez- les feu=
lement avec du papier, vous en fercz de I'eau pour
boire ou pour glacer. -

Sirop violat.

Sur um quarteron de violettes épluchées que vous
metirez dans dne terrine, verfez deflus un demi-fetier
d'eau bovillante , mettez quelque chole de propre fur
les violettes pour les tenir enfoncées dans l'ean, cou=
vrez-les & les mettez fur de 1a cendre chaude pendant
deux heures, enfuite vous paflez les violettes au travers
d'un linge que vous preflez fort pour faire forrir I'eau 3
cette quantité de violertes doit vous rendre prds d'une
pinte : fi vous en avez une pinte, vous mertrez deux
livres & demie de fucre dans une poéle avec un demi=
fetier d'eau ; faires-le bouillir & écumer, continuez de

e faire bouillir jufqu’a ce que trempant les doigts dans

Veau & les mettant dans le fucre vous les retrempez
dans I'eav , que le fucre qui tient 2 vos doigts fe caffe
net ; alors vous y verfez vorre eau de violettes. Ayez
gtand foin que vorre firop ne bouille pas; quand its
feront bien incorporés enfemble, mettez le firop dans

.
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Une terrine, couvrez la terrine & la meutez fur u
cendre chaude pendant trois jours, que vous entretien-
drez d'une chaleur la plus égale que vous pourrez, fang ¥/
€tre trop chaud; vous connoitrez que le firop fera fair, ¥
en mettant deux doigts dedans, & les retirant de 'on o
contre l'autre;; s'il fe forme un fil qui re fe rompt pas,
vous le mertrez dans les bouteilles. o

Sirop de cerifes, .

Prenez deux livres de belles cerifes bien miires & =
bien faines, Otez les quenes & les noyaux, & leg v
mettez {ur le feu avee un grand verre deau , faites: leg !
bouillir huit ou dix bovillons & les paffez au tamig, 4!
mettez deux livres de fucre fur le feu avec un verre
d'eau , faites-le bouillir & bien écumer, continuez de
le faire bouillir jufqu’a ce que wempant 'ecumoire de= =
dans & la fecouznt {ur le fucre, & foufllant aprés au o
travers des trolis il en forte des étincelles de fucre : vous o
¥ mettrez tout de fuite le jus de cerifes, faites les bouil- =
lir enfemble, jufqu’a ce qu’elles aient pris la confiftance
d'va firop fort, 5

Sirop d'abricots,

Suivant le temps que vous voulez garder les firops,
il faut mettre plus ow moins de fucre. Pour un firopd'a-
bricots que vous voulez garder d’une faifon a l'autre, il
faut deux livres de fucre pour une livre de fruit: pour
cet effet , prencz une livre d'abricots bien mirs , otezs
en les noyaux , aprés aveir pelé 'amande, vous la cou-
pez par morceaux , coupeZ aufli les abricots en petits
morceaux , mettez deux livres de fucre dans une poile
avec un verre d’eau & le faires cuire comme le précé-
dent firop de cerifes, mettez-y les abricots avec les
noyaux, faites-les cuire enfemble & moyen feu , jufqu'a |
ce que prenant du firop avec un doigt que vous routhe‘{:

1

contre un autre, il {e forme un fil en les ouvrant qui (&
foutienne un peu fans fe rompre ; alors vous les paffez ™
dans un tamis, Vous pouvez encore faire votre firop de
cetre fagon : aprés aveir coupé les abricots & les noyaux
comme il a ¢été dit, mettez-les fur le feu avec un verre

~



| BOURGEOISE. 311
¢ deau, fiites-les bouillir jufqu'a ce qu’ils foient en mar-
* melade, paflez-les dans un tamis peur en paffer tour le
| jus en l'exprimant fort, laiffez- les repofer & les paffez
! dans une {erviette ; vous mettrez enfuite ce jus dans le
" fucre pour le faire bouillir jufyu’a la confiftance d'un
¢ firop fort , en faifant le méme effai qu'a la fagon pré-

cédente.
Sirop de miires.

Prenez deux cents de belles mires bien noires , met-
! tez-les {ur le feu avec un grand verre d'eau, fites-leur
{ faire cing ou fix bouillons jufqu'a ce qu'elles aient rendu
| tout lejus & le paffez dans un tamis, laiflez-le repofer
& le repaffez une feconde fois dans un tamis plus ferré,
o prenez deux livres de fucre que vous mentez {ur le feu
. avec un demi-{etier d'eau, faites-le bonillir & écumer
* continuez de le faire bouillir jufqu'a ce que trempant
* deux doigts dans de 1"eau & les mettant dans le {ucre,
© vous les retrempez dans 1'eau fraiche, que le fucre qui
vous refte dans les doigts fe calle net, mettez-y votre
- eau de mires, faites chauffer julqu’a ce qu’elle foit in=
corporée avec le fucre ; ayez attention qu'elle ne bouille
point , vous le mettrez aprés dass une terrine bien cou-
verte pour le mettre fur la cendre chaude pendant trois
~ jours, & l'entretiendrez d’une chaleur égale le plus que
yous pourrez fans étre briilante, vous connoitrez qu'il
el a fon point, lorfqu'en prenant du firop avec un
- doigt & l'appuyant contre I'autre, & les ouvrant tous
lesdeux, ilfe forme un fil qui ne fe rompt pas ailément,
vous le metrrez dans des boutcilles, & ne le boucherez
que quand il fera tout-a-fait froid.

ra

Sirop de verjus,

Prenez deux livres de caffonade que vous mettrez fur

le feu avec un demi fetier d'eau, faites bouillir & écu-
er : continuez de la faire bouillir jufqu'a ce que trem=

. pant 'écumoire dans la caffonade , la fecouant defus ,
vous foufliez zu travers des trous, il en doit fortir du
fucre qui s'envole comme des étincelles , mettez-y du
verjus préparé de cette fagon : prenez deux livies de
verjus bien verd & gras, Gtez-en les grappes & les

L
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pilez , exprimez-enle jus en le paffantdans un tamisferrdy
laillez-le repofer 8 le tirez au clair, mettez-le dansfy
caffonade pour les faire bouillir enfemble jufqu's ce l
qu'ils foieat réduirs en firop forr, ce que vous connoi-
trez quand il fe formera un fil dans vos doigtscomme le
précédent. |
Sirop de coins. W

Prencz une douzaine de coins trés-miirs, dtez-en leg
€ceurs & les peaus, pilez la chair & la meitez dans un
gros torchon pour la tordrc a force de bras, par ce |
moyen vous en tirerez tout le jus ; laiffez repofer ce jus
& le rirez au clair ; fur un demi-fetier, vous prendrea
une livre de callomade que vous ferez coire de la méme
fagon que celle de firop de verjus, quand vorre caflo-
nade aura fon degréde cuifflon vous y mertrez le jus de
coins que vous ferez bouillir enfemble juiqu'a ce quele
firop ait la méme confiftance que le précédent.

Sirop de guimauve, b
Faites cuire une livre de caffonade de la méme fagon
que celle pour le firop de verjus, enfuite vous y met=
tez une ean de guimauve faite de cerre fagon : faites cuire |
dans une chopine d'eau trois guarterons de racine de
guimauve hachée , aprés l'avoir ratiffée & lavée | laif=
fez-la bouillir jufqu'd ce que P'eau fe colle aprés leg
doigts, enfuite vous la mertrez dans un torchon pour
1a tordre & force de bras, laiflcz-la repofer & la tirez
as clair, prenez-en le plus clair pour le mettre dousla
cillonade, & les faites bouillir enfemble jufqu'h ce
qu'ils aient la confliftance d'un firop fort comme les pré=
cédenis. |
Sirop de pommes.

Prenez un quarteren de pommes de reinette bien |
faines, coupez-les en tranches les plus minces que vou
pourrez, & les faites cuire avec un demi-fetier d'eau §
quand elles font en marmelade, vous les merez dans
un torchon pour les tordre fore & en exprimer tout le
jus, laiffez repofer ce jus & le tirez au clair; fur un
demi-fetier vous fercz cuire uane livre de fucre de Ia

2
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. méme fagon que celui pour le firop de cerifes; quandi’l
| fera a fon point de cuifion, mettez-y votre jus de pom-
" mes & les faites bouillir enfemble jufqu’a ce que prenant
du firop avee un doigt & I'appuyant contre autre & les
ouvrant tous les deux il fe forme un fil qui ne fe rompe
pas ailément.
Sirop de citron,

Le firop de citron ne fe fait ordinairement que lor(-
qu'on veut s’en fervir; pour cer effet, vous mettez une
demi-livre de fucre dans une poéle avec un petit verre
d'ean , faites-le beuillir 8 écumer, continuez de le
~ faire bouillir jufqu'a ce que prenant du fucre avec un
~ doigt & I'apptiyant contre l'autre , vous les ouvrez tous
~ les deux, il fe forme un fil qui fe rompe & forme une
- goutte {ur le doigt, alors vous y mettez le jus d'un petit

citron, faites faire encore quelques bouillons, & vous

en fervez,
' b Sirop de capillaire.

. Prenez une once de feuilles de capillaire, mettez-les
- dans une chopine d'cau bouillante & les retirez dans le
moment pour les mettre infufer au meins douze heures
. furla cendre chaude, & les paffez dans un tamis, enfuite
vous les mettrez dans un fucre préparé de cette fagon :
- mettez une livre de fucre dans une poéle avec un hon
- werre d'ean , faites-le bouillir & écumer , continuez de
le faire bouillir jufqu'ace que trempant deux doigts dans
- de I'ean fraiche & enluite dans le fucre, & les retrem-
| pant promptement i I'eau fraiche, le {ucre qui refte
. vos doigts fe caffe ner, mertez-y vorre eau de capillaire
~fans les faire bouillir 5 vous les Grerez aufli-tér qu'ils
feront mélés enfemble pour les mettre dans une terrine
que vous couvrez & mettez [ur de la cendre chaude, que
', vous entretiendrez d'une chaleur égale fans étre briilante
4 fpendant trois jours , vous connoitrez que le firop fera
[fait, lorfgu'en prenant de ce firop avec un doigt &
- lappuyant contre l'autre, les ouvrant tous les deux il fe
forme un fil qui ne fe rompt pas aifément, vous le
mettrez dans les bouteilles, & ne les boucherez que
Iprlfqu'elles feront tout-a-fait froides.

L
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p
Sirop d'orgeat. \ r
Suivant la quantité que vous voulez faire de firop, !”
vous vous réglerez fur la dofe qui va ére marquée;
fur une demi-livre d"amandes douces, vous y mettrez .
deux onces de graines des quatre {emences froides, & "
une demi-once d'amandes ameres , mentez les amandes :
dans de I'eau bouillante & les retirez du feu, vous les ”

oterez quand la peau s'Gtera facilement, & a mefure
que vous dtez les peaux , jettez-les dans 'eau fraiche,
faites-les égoutter pour les mettre dans un mortier avec h:
les femences froides, pilez le tout enfemble jufqu'ace
gqu'elles foient trés-fines ; & pour empécher qu'elles ne ™

tournent en huile, vous y metrez de temps en temps
une demi-cuillerée a3 bouche d'eau ; enfuite vous les ¥
délayez dans un bon demi-fetier d'eau tiede, metrez-
les fur la cendre chaude pour les faire infufer pendant
trois heures , paflez-les dans une ferviette ouvrée, en
les bourrant avec une cuiller de bois pour faire {ortir
toute l'expreflion des amandes ; enfuite vous prenez une
livre de fucre que vous faites coire comme celui dd P

|
firop de capillaire, & le finiffez de Ia méme fagon fur de
la cendre chaude. b

Sirop de coguelicet, ’

Le coquelicot eft une fieur qui vient dans les ble&'-i
dont on fait un firop qui eft bon pour le rhume : prenez-
en une demi-livre que vous mettrez dans une terriney
& verfez deffus une chopine d’eau bouillante , laiffezle
infufer pendant vingt-quatre heures fur de la cendre
chaude ; enfuite vous le ferez bouillir deux bouillons,
&z le paflerez dans un tamis en le preffant fort pour en
faire fortir tout le fuc , metez une livre de fucre dang
une poéle avec un verre d'eau ; faites-le bouillir & bien
écumer , mettez-y aprés votre eau de coqaelicot & le%
faites bouillir enfemble jufqu’a la confiftance d'un ﬁl?p 5l
que vous connoitrez en prenant avec le doigt, & I'ap-
puyant contre Pautre il {e forme un fil qui ne fe rompe
pas aifément, le firop de fleurs de péches fe fair de la
méme fagon. S

I'-'~
)
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Sirep de choux rouges pour fortifier la poitrine.

Coupez & lavez un gros chou rouge , mettez.le dang
une marmite avec de l'eau pour le faire cuire trois ou
quatre heures, & qu'il ne refte rout au plus qu'une
chopine d'cau , paflez le chou dans un tamis en le pref-
fant fort pour en faire fortir tout le fuc, laiffez-le repofer
8 le tirez au clair, prenez une livre de miel de Nar-
bonne que vous metrez dans une poéle avec un verre

,t d'ean , faites-le bouillir en I'écumant fouvent ; lorfque
' Je miel fera bien clair, mettez-y votre eau de chou pour
 les faire bouillir enfemble julqu'a la cenfiftance du firop
| précédent.

" DES CONSERVES.

Conferve de violettes.

X Renez une feville de papier blanc que vous laiffez
| P en double, & la pliez rout autour pour lui faire un
~ bord de la hauteur d’un bon pouce, comme 6 vous
~vouliez faire une caifle; ayez une livre de fucre que
~vous mettez dans une poéle avec un verre d'eau , faites
bouillir & écumer, continuez de le faire bouillir jufqu'a
* ce que trempant I'écumoire dedans, & la fecouant d'un
~ revers de main il s'éleve en I'air de longues étincelles
" qui fe tieanent enfemble , vous I'6tez du feu, & quand
il fera 3 demi-froid, vous y mettrez des violeres pré-
| parées de cette fagon : prenez deux onces de violertes
" epluchées que vous pilez trés fin dans un petit mortier ,
* délayez-les bien avec le fucre en les remuant prompte-
_ ment avec une cuiller de bois ou une fpatule fans les
remettre au feu ; & les verfez rout de fuite dans le moule

de papier ; quand elles feront prefque froides vous paf-

ferez le couteau par déffus en marquant des facons en

carré ou en long, & quand elles feront tout-3-fait

droides, vous n'aurez plus qu’a les rompre pour yous
en fervir,

:
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Conferve de grofeilles.

Prenez une livre de grofeilles rouges , 6tez.en leg
grappes & les mettez fur le feu avec un verre d'eau,
taites-les cuire jufqu'a ce qu'elles aient rendu leur ean,
pallez-les dans un tamis en les preflant fort & qu'il ne
refle que les peaux dans le tamis , metiez-y tout ce que
vous aurez pallé fur le feu & le faites réduire jufqu's ce
que cela vous forme une marmelade épaifle, mettez une
lu:rc de fucre dans une poele avec un verre d'eau,
faites bouillir & écumer, continwez de faire bouillir
jufqu'a ce que trempant les doigts dans de 'cau, en-
fuite dans le fucre, & les remuant dans de l'ean, le
fucre qui refte dans vos doigts fe cafle net, brez-le
du feu, & y mettez vorre marmelade de grofeilles ,
remuez-les enfemble jufqu’a ce que vous voyez qu'il fe
forme une petite glace deffus, dreffez-la dans un mouls
de papier comme celle de violettes. ;

Conferve de lfmmbolﬁ:\.

Faites cuire une livre de {ucre de la méme facon que
pour la conferve de grofeilles, & vous y metirez deg
framboifes préparées de cette fagon : écrafez & paflez
au tamis une livre de framboifes avec deux onces de
i grofeilles rouges, le tout épluche , & mettez enfuite ce |
l qui a paflé au tamis dans une poéle fur le feu pour le '
faire deffécher, vous les mettrez aprés dans le fucre, B8
finirez votre conferve comme celle de grofeilles.

Conferve de cerifes, ‘

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que
pour la conferve de grofeilles, prenez une livre de

belles cerifes , Gtez-en les queues & les noyaux, met=
tez-les fur le feu pour leur faire rendre leur eau, enfuite
vous les paflez dans un tamis en la preffant fort . pour

qu'il ne refte que les peaux dans le tamis, mettez fu%
L

Ie feu tout ce que vous avez pallé pour le faire deflécher &
Finiffez votre conferve comme celle de grofeilles,

Conferve de flewrs d'oranges.

Mettez une livre de fucre dans une pogle avec ug
grand verre d'eau, faites bouillir & écumer, continuez
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fe faire bouillir jufqu'a ce que trempant I'écumoire das
le f{ucre, & la fecouant d'un revers de main, il s'en-
vole des érincelles qui fe tiennent 'une a I"autre ; enfuitz
vous I'6tez du feu & y mettez des fleurs d'oranges pré-
parées de cette fagon : prenez quatre onces de feuilles
de fleurs d'oranges bien blanches, coupez-les de quelques
coups de coutean & les mouillez avec le jus de la moi=
tié d'un citron , mettez-les dans le fucre & les remuez
fans ére fur le feu julqu's ce que le fucre devienne blanc
autour de la poéle ; alors vous les verfez rour de fuite
dans le moule de papier comme les précédentes.

Conferve d'abricots.

Faites cuire une livre de fucre de la méme facon que
celui de la conferve de violettes: quand il eft a (on point,
mettez-y un quarteron pefant de marmelade d'abricots
faite de certe fagon : prenez quinze ou dix-huit abricots
fuivant leur groffeur , qui ne foient pas tout-3-fait mirs,
drez-en les noyaux & les peaux , coupez-les par mor-
ceaux & les faites cuire avec un peu d'eau jufqu'a ce
gu'ils foient en marmelade bien defléchée X épaifle,
mettez-la dans le fucre , & finiffez la conferve comme
celle de grofeilles.

Conferve de péches.
Elle fe fait de la méme fagon que celle d'abricots.
Conferve de verjus,

Faites cuire une livre de fucre de la méme fagon que
celui de la conlerve de violettes ; quand il fera 2 fon
point de cuiffon vous |'dtez du fen & le remuez environ
deux minutes, & enfuite vous y mettes une marme-
lade de verjus faite de cette fagon : prencz une livre de
verjus mir ; Otez-en la grappe & le mettez {ur le feu
pour le faire cuire jufqu’a ce qu'il foit en marmelade,
& le meuez dans un tamis pour le prefler fort jufgu’a ce
qu'il ne refte dans le tmis que les peaux & les pepins,
remettez la marmelade {ur le feu pour la faire deffécher
jufqu'a ce qu'elle foit bien épaiffe , vous la mettez dans
le fucre & les remuez bien enfemble jufqu'a ce que le
fusre commence a blanchir fvr les bords ::; la poéle ,
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verfez-la tout de fuite dans le moule comme celle de -
violettes,

Conferve de guimauve.

Coupez en trés petits morceaux environ une livre de
guimauve aprés 'avoir ratiffiée & lavée , faites-la cuire
dans un pot avec un peu d’eau jufqu'a ce qu'elle foit en
marmelade , paffez-la dans un tamis en la preffant fort,
remettez fur le feu ce que vous avez paflé , remuez tou=
jours jufqu'a ce qu'elle foit bien épaiffe, faites cuire
une livre de fucre de la méme fagon que celui de Ia |
conferve de grofeilles , mettez-y de la marmelade & la
remuez jufqu'a ce que le fucre commence 3 blanchir fur
les bords de la poéle; verfez-la dans le moule comme
les précédentes.

Confarve de raifins.

Ordinairement pour toutes fortes de confitures de
raifins 'on prend du mufecat parce qu'il eft le meilleur;
prenez une livre & demie de raifins, 6tez-en les grappes,
mettez-les {ur le feu pour les faire crever, enfuite vous
fe paffez i force dans um tamis jufqu'a ce qu'il ne refle
plus que les peaux & les pepins dans le tamis , mertez
tout ce que vous avez paflé fur le feu , & les faites def=
fécher jufqu'a ce que votre marmelade {oit bien épaiffe;
faites cuire upe livre de fucre de la méme fagon que
celui de la conferve de grofeilles; quand il eft & fon
point de cuiffon , mettez-y la marmelade & la finiffez de
méme.

Conferve d'oranges.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de fucre
dans une poéle avec un demi-verre d'ean ; faites-le
bouillir (ans I'écumer julqu'a ce que trempant I'écumoire
dans le (fuere & foufllant au travers des trous il en forre
de grandes étincelles de fucre , Gtez-le du feu ; quand il
fera 3 meitié froid vous aurez tout prét I'écorce d'une
orange douce rapée trés- fin que vous mettrez dedans &
la remuerez avec le fucre julqu's ce qu'il commence a
s'épaiffir , vous verferez la conferve dans le moule.
Eelles de citron & de bigarade fe font de méme,
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Conferve de café & de chocolat.

Mettez une livre de fucre dans une poéle avec un
verre d'eau, faites bouillir & écumer , continuez de
faire bouillir jufqu'a ce que trempant "écumoire dans le
fucre & fonfllant au travers des trous il en forte de pe=~
tites érincelles de fucre, otez-le du feu & le laiffez un
peu refroid + , mettez-y une once de café moulu & les
remuez enfemble , quand ils feront bien mélés vous
yerferez votre conferve dans le moule, La conferve de
chocolat (e fait de méme, 3 cette dilférence qu'il ne faut
qu'une demi-once de chocolat rapé trés-fin pour une
livre de fucre.

Pates d'amandes pour faire de l'orgeat.

Prenez upe livre d’amandes douces que vous émon=
derez, en les mettant un peu tremper dans 'eau chaude,
vous Oterez la peau de deflus & aprés vous les ferez bien
piler , en y mettant de temps en temps un peu d'ean
pour qu'elles ne tournent pas en huile.

Quand elles {eront bien pilées, vous y mettrez une
demi- livre de fucre aufli pilé , vous ferez une pie du
tout pour vous en fervir quand vous jugerez 3 propos.

Cette pite {& garde [ix mois & prés d'un an.

Quand vous veudrez vous en fervir vous en pren=
drez un morceau gros comme un cuf que vous dé=

layerez dans trois demi-fetiers d'eau, que vous paflerez
dans une ferviette,

Des gdteaux de fleurs d'oranges.

Faites un moule de papier avec une feuille de papier
blanc que vous laiffez en double , & la pliez tour zuzour
en faifant un bord de la haureur de deux doigts, comme
fi vous vouliez faire une caifle ; vous faites ces moules
de la grandeur des glteaux de moyenne grandeur , met-
tez une livre de fucre dans une poéle avec un verre d'eau,
faites bouillir & écumer, continuez de faire bouillic
jufqu’a ce que rempant I'écumaire dans le {ucre & fouf-
flapt au wravers des wrous il s’envole de grandes érin-
celles qui fe tiennent 'une a 'avtre , mettez-y tout de
fuite un quarteren de feuilles de fleurs d;nar-ge & les

z
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faites bouillir jufqu'a ce que le fucre foit revenu au point
qu'il éroit , quand vous avez mis les feurs d'oranges ;
alors vous les retirez du fen & les remuez promprement
avec une fpatule en frottant tout autour de la poile &
au milieu , jufgu’a ce que vous voyez que le fucre com-
mence & monter ; vous y jettez promptement un pew de
fucre fin délayé avecdu blanc d’aeufs pas plus clair qu'une
eréme double , que vous avez tour prér, remuez
promprement & verfez votre giteau dans le monle ,
tencz le cul de la poele fur le giteau pendant qu'elle eft
chaude , parce que cela empéche qu'il ne tombe. Les
gateaux de violewtes fe font de la méme fagon , 2 cene
différence que pour un quarteron de violertes il ne faut
que trois quarterons de fucre : les giteaux de fleurs
d’oranges grillées fe font de méme, a ceue différence
que vous faites griller les fleurs d'eranges avec un peu
de {ucre fin avant que de les meutre dans I'autre fucre.

Bifeuits ordinaires.

Suivant la groflfeur & la quamtité de bifcuits que vous
voulez {zire , vous augmenterez ou diminuercz la dofe
ici marquée ; prenez huit ceufs que vous mettrez dans
une balance & autant pefant de fucre de V'autre coté,
pefez aufli la farine en mettant la pefanteur de quatre
eeufs , & la mettea enfuite fur une affiete ; caffez les
huit ceuls , miettez les blancs a part dens une terrine ,
& lesjaunes dans uneautre terrine avec le fucre , & un
peu d'écorce de citron verd haché trés-fin, battez bien
les jaunes avec le fucre pendant une demi-heure , en-
{uite vous fouetrez les blancs julqu'a ce qu'ils foient biea
fontés , mélez-les avec le fucre, enfuite vous y mélerez
peu-a-peu & légérement la farine , en remuant toujours
votre compofition de bifcuits, vous avez des moules de
fer-blanc ou de papier qui font tout prérs & bien beurrés
en dedans avec du beurre afliné , mettez-y votre pite ,
ne les empliffez qu'un peu plus de moitié, jettez du fucre
fin pardeflus & les faites cuire dans un four d'une challeur
douce pendant une demi-heure , quand ils feront d'une
belle couleur dorée , vous les retirez des moules quand
ils font & demi-froids,
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Biﬁ:ui.r: a la cuiller.

1ls fe font de la méme fagon que les précédents, 4 cette
différence que la pefanteur de quatre eufs eft fuffifante ,
vous ne les mettez point dans les moules ; lorfque vorre
pite eft faite vous en prenez une cuillerée pour chague
bifcuit & les couchez en long fur des feuilles de papier
blanc, aprésaveir jetté da fucre fin deflus, vous les fai-
tes cuire dans un four un pen plus doux que les précé-
dents , & quand ils font cuits vous fes enleve? tout de
fuite de deflus le papieravec un couteau.

Bifcuits & la ligueur,

Mertez cing ceufs dans*une balance & autant pefant de
fucre fin de Pautre c61é, Gtez le fucre & pelez autant
de farine , merez le fucre dans une terrine avec de 1'é-
corce de citron verd haché 8 de la flenr d'orange pra-
linée 8¢ hachée , & les cing jaunes d'ceufs ; bartez le tout
enfemble jufqu'a ce que le fucre foit bien mélé avec les
jaunes , aprés vous ymettrez la farine & les battrez en- -
core enfemble , fouertez les blancs d'ceufs que vous
avez mis & part jufqu'a ce qu'ils foient montés en neige,
gne vous les mélez avec le [ucre & la farine , pour les
dreffer. Vousavez tout prér deux feuilles de papier blanc
que vous plicz en long en facon derigole, de la largeur
& hauteur d'un doigr, enfuit2 vous mettrez deux cuille-
rées de vorre bifcuit danschaque rigole , jettez-y du fu-
cre fin pardeflus & les faites cuire dans un four donx;
quand ils feront de belle couleur vous les enlevez du pa-
pier pour les meure fur un tamis & les garder le temps
que vous voulez dans un endroit fec; ils font excellents
pour tremper dans les liqueurs.

Bifeuits légers.

Prenez dix eeufs , mertez les javnes de cing dans une
terrine avec un peu de fleur d'orange pralinée & de 1'é-
corce de citron verd , le rout haché riés-fin, mettez-y
aulli trois quarterons de {ucre bien fin , battez le tour
enfemble jufqu'aceque lefucre foit bien mélé avec les
jaunes & un peu liquide ; enfuite vous fouetzez les blancs .
. des dix ceufs; quand ils font bien montés en neige,

P3
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vous les mélez avec le fucre, mettez-y enfuite fix onces
de farine que vous jettez légérement peu 3 peu & re-
muez 3 mefure avec le fouet ; dreffez-les dans des mou=

les beurrés , fanpoudrez-les de fucre fin, & les faites
cuire dans un four doux,

Bifcuits de confitures.

Pilez dans un mortier de I'écorce de citron confit
avec une bonne pincée de fleurs d'orange pralinées, en~
fuite vous y mettrez deux cuillerées de marmelade d’a-
bricots , trois onces de fucre fin, quatre jaunes d'ceufs
frais , mettez bes blancs & part , mélez le tout enfemble,
& le paflez dans un tamis en le preflantavec une cuiller
fqu'a ce qu'il ne refte plus rien dans le tamis, aprés
vous y mettrez les quatre blancs d'eeufs fouerrés, que
veus mélerez avec le refte ; dreflez les bifcuits en long
fur du papier blanc comme ceux i la cuiller , jettez un

pea de fucre fin deflus pour les glacer, & les faites cuire
dans un four doux.

Biftuits de chocolat.

Prenez fix ceufs frais, caflez en quatre pour mettre
les jaunes dans une terrine 8 les blancs dans une autre ,
mettez avec lesjaunes une once & demie de chocelat
écralé trés-fin , avec fix onces de fucre fin, battezle tout
enfemble plus d'un quart d'heure , enfuite yous y met-
trez les blancs d'weuls fouettés ; aprés qu'ils feront bien
mélés , vous jettez peu a peu , en remuant toujours,
fix onces de farine; dreffez vos bifcuits de la mé-
me fagon que ceux a la cuiller {fur du papier blanc , ou
fi vous voulez dans de petits moules de papier beurré
légérement en dedans , jettez un peu de fucre fin par-

deflus pour les glacer; faites-les cuire comme les pré-
cédents,

Biftuits d'amandes.

L'on enfait de deux fortes, d'amandes ameres &
d'amandes douces: ces derniers fe font en prenant un
quarteron d'amandes douces que vous émondez & pilez
wrés-fin dans un mortier , & pour empécher qu'elles ne
tournent en huile vous y mettrez de temps en temps une
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pincée de fucre fin , enfuite vous les battez pendantun
quart d*heure avec une once de farine; trois jaunes
d'ufs 8 quatre onces de fucre fin ; fouettez quatre
blancs d'eeufs & les mélez avec le refte de votre com-
pofition ; vous avez des moulesde papier fiits en cailles,
de grandeur , en carré , de deux doigrs , beurrez-les lé-
gérement en dedans & y dreffez vos bifcuits , jettez par-
deffus du fucre fin mélé de moitié de farine , faites cuire
dans un four trés-doux 5 quandils feront d'une belle
couleur vous les 6terez du papier peadant qu'ils four
chauds,

Ceux d’amandes ameres (e font de la méme figon, a
cette différence que pour deux onces d'amandes ameres
il faut une once d'amandes douces. Vons vous réglerez
fur cette dofe pour en fairela quantité que vous vou-
drez , en mettant tout le refte @ proportion , comme il
eft dit pour les amandes douces.

Bifeuits d'avelines.

1ls fe font aufli de la méme figon que ceux d'amandes
douces.

Bifeuits a la [aint Cloud.

Prenez deux onces de farine de riz pallée au tamis
fin , que vous mettez dans une terrine avec demi-livre
de fucre fin , quatre jaunes d'ceufs , une pincée de citron
verd haché trés-fin , bartez le tour enfembleun quart
d heure; enfuite vous y mertrez huit blancs d'eofs fouer-
tés , dreflez vos bifcuits dans de petits moules de papier
beurrés en dedans ; faites-les cuire dans un four doux =
quand ils feropt d’une belle couleur dorée, vous les
Sterez des moules pendant qu'ils font chauds , couvrez
par-tout le defius avec une glace faite de cette fagon :
mettez {ur une afliette de terre ou de faiance la moitié
d'un blanc d’@uf avec deux cuillerées de fucre trés-fin,
battez-les bien enfemble avec une cuiller de bois, &
pour bien blanchir votre place vous y mettrez de temps
en temps quelques gouttes de citron 3 quand elle fera
bien blanche , vous la mettrez fur les bifcuits, B les
remettrez uninftant dans le four pour la faire fécher.

Py
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DES CREMES DE DESSERT,
ETFROMAGE A LACREME,
Créme de fraifes,

P Renezenviron plein undemi-fetier de fraifes éplu=
chées , lavées & ¢gouttées que vous pilez dans un
mortier ; faites bouillir trois demi-fetiers de créme avec
un demi-fetier de lait & du fucre, laiffez-les bouillir &
réduire 3 moitié , laiflez un peu refroidir & y meues
vos fraifes pour les délayer enfemble ; délayez aufli gros
comme un grain a caté de prefure que vous mettrezdans
la créme quand elle ne fera plus que tiede, paffez-la tom
de fuite dansun tamis & la mettez dans un compotier
qui puille aller fur de la cendre chaude fans fe caffer,
metiez votrecompotier fur un peu de cendre chaude ,
couvrez-le d'un couvercle & un peu de cendre chaude
deffus , quand elle fera prife veus Ia mettrez dans un en-
droir frais ou fur de la glace jufqu'a ce que vous
{erviez,

€Eréme de framboifes

Elle fe fait de la méme fagon que celle de fraifes, &
cette différence qu'enretirant la créme du feu quand elle
eft alez réduite, vous y mettrez deux jaunes d'ceufs frais,
que vous délayez auparavant avec deux cuillerées de cré.
me , remettez un inflant fur le feu en remuant la créme
feulcment pour faire cuire les eufs fans bouillir , de
crainte qu'clle ne tourne , enfuite vous finirez comme
la précédente,

Créme fouettée.

Prenez une pinte de bonne créme , mettez-la deng
une terrine avec un peu de fleurd'orange pralinée hachée
trés-fin, un demi-quarteron de fucre fin , gros comme
tne noifette de gomme adragante pulvcrifée , fovertez
votre créme , & a mefure qu'elle moufle vous l'enlevez
avec une écumoire pour la metrre {ur un ramis ol il y a
vn plat deffous pour en recevoir ce qui en dégoute 5
vous continucz A fouctter la créme jufqu'a ce qu'il ne
vous en refte pasdans la terrine, & (i vous n'en avez pas
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aflez vous prendrezcellequi a dégoutté du tamis, que

vous foucttere? encore , dreflez votre créme dans un
compotier. Il yena qui la garniffent de citrons confits,
coupés en filets, clle fe fertplus communémentdans fon
paturel : ceux qui aiment le citron peuvent mettre un
peu decitron verd haché trés-fin dans la créme avant de
Ia fouetter , pour lors il n'eft point befoin de la piquer
de citrons canfits, elle fe dreffe dans le compatier en for-
me d'un déme , & pour changer , vous pouvez la dref-
fer en forme de pluficurs petits rochers.

Créme & la Portugaife.

Prenez une chopine de bonne créme , mettez-y une
demi- cuillerée & café d'eau de fleurs d'oranges avec un
bondemi-quarteron de [lcre, deux ceufs jaunes & blancs,
fouettez le tout enfemble jufqu’a cegue votre créme foit
épaifle , mertez le tout dans un compotier d'argent, &
faitesprendre vorre créme fur une cendre chaule, cou=
verte d'un couvercle de rourtiere avec un peu de feu deft
{us ; quand elle fera prife vous la mettrez rafrzichir
fur la glace oudansun endroit frais jufqu'a ce que vous
fervies.

Créme fouettée de fraifes & framboifes,

Fouettez trois demi fetiers de créme double, i mefure
qu'elle moufle vous lalevez avec une écumoire pour la
mettre dansun tamis fous lequel il y a un plat pour re=-
cevoir ce qui égoutte ; lor{que vous avez touz fouené ,
prenez deux poignées de fraifes ou framboifes bien éplu-
chées | paffez-les dans un tamis en les preflant & force
mettez-y deux onces de fucre fin que vousmélez avec leg
fraifes ou framboifes ; enfuite vous mélez le tour en-
femble en le fouettant avec la créme un inflant avant
que de fervir & le dreflez enfuite daps le compotier,

Créme a la reine,

Prerez une pinte de créme que veus mettez fur le
feu avec deux onces defucre, faites-la bouillir jufqu'a
ce qu'elle foit réduite 3 moilié , en I'Gtant du feu vous
y mettrez une demi-cuillerée 3 café d'eau de fleurs
d'orange , deux blancs d'eeufs foucttés i,ﬂ:ml.lez-]a un

b
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moment fur le feu avec le fouet , aufli-tot que lesblanes
d'eufs feront cuits vous la dreffez dans le compotier ,
& la ferez rafraichir avant que de fervir.

Fromage naturel a la créme.

Prenez une chopine de bon lait que vous faites tiédir
fur le feu , mettez-y en remuant le lait , gros comme
un pois de bonne préfure que vous délayez avec du méme
lait, faites prendre votre caillé fur un peu de cendres en
le couvrant & mettant un peu de cendres chaudes fur le
couvercle ; quandil eft pris vous mettez le caillé dans
un petit panier d'ofier fait pour ces petits fromages ,
quand il eftbien égoutté vous le preflez dans le compo-
tier & le fervez avec de bonne créme & du fucre fn
deflus.

Fromage fouetté.

Hachez trés-fin un peu d'écorce de citron verd, &
le mettez dans une terrine avec trois demi-feriers de bon-
ne créme bien épaiffe , & gros comme un pois de gom=
me adragante en poudre , fouettez vorre créme , & me-
fure que lamoufle eft épaifle , vous I'enlevez avec I'é=
cumoire pour la mettre dans un panier d'ofier, file pa=
nier n'eft pas bien ferré il faut mettre dans le fond un
morcean de moufleline ou quelqu’autre linge clair; lorf-
que la créme eft toute fouertée vous laiffez égoutter le
fromage jufqu'a ce que vous ferviez , vous le renverfez
dans un compotier & jettez du fucre fin deflus.

Fromage & la princeffe.

Mettez fur le feu une chopine de créme avec une pin.
te de lait, deux grains de fel , une écorce de citron verd
rapée , une pincée de coriandre , va petit morceau de
cannelle , trois onces de fucre , faites bouillir enfemble
& réduire & moitié, Otez-la du feu , quand elle fera tie~
de vous y mettrez un peu plus gros qu'un pois de pré-
furedélagée avec une cuillerée deau , paffez la crémean
ramis & la remertez fur de ia cendre chaude ; quand el-
le fera prife en caillé , metrez-la dans un petit panier
d’ofier pour faire égoutter & prendre la forme d'un fro-
mage ; eafuite vous larenverfez dans un compotier ou
{ur uneypflictie, 7y
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Fromage a e Montmorency.

Mettez fur le feu une chopine de créme avec deux
onces de fucre ; guand elle bouillira, vous I'étez pour
la faire refroidir ; enfuite vous y mettez une demi- cuil-
lerde a café d'ean de fleurs d'orange, foucttez la créme
avec un fouet d'ofier, & & mefure que la mouffe eft un
peu épaiffe veus l'enlevez avec une écumoire pour la
mettre dans un panier garni d'un linge fin, continuez
de fouerter jufqu’a ce que vous n'ayez plus de créme ;
laiffez égoutter le fromage & fervez dans un compotier
ou fur une affierte.

Fromage a la glace a la bourgevife.

Prencz une chopine de créme double (i vous voulez,
ou dautre qui foit bonne, un demi-fetier de lait, un
jaune d'ceufs , trois quarterons de fucre, faites-lui faire

. cing ou fix bouillons & le retirez du fen , vous y met-

trez enfuite quelques effences, comme fleurs d'orange ,
bergamotte , lime douce ou citron, & le mettez aprés
dans vcire moule de fer-blanc & le faites prendre & la
glace, vous menrez voire moule dans un petit feau pro-
portionné au moule , aprés avoir mis dans le fond du
feau de la glace bien pilée, une poiguée de fel ou fal-
petre , vous continuercz a mettre zutour du moule juf=
qu'en haut, de la glace & du falpérre.

Quand votre fromage eft glacé & que vous étes prét
afervir, vousavez de V'ean chaude dans un chaudron,vous
Yy tremperez le moule du fromage pour le faire détacher,
& le dreflerez dans la jatte , il faut le manger dans le
moment.

Cannellon de créme & la glace.

Les cannellons fe font de la méme facon queles fro-
mages 4 la glace ; ce qui en fait la difiérence, ce font
les moules dans quoi vous les faites glacer.

Glaces de toutes fortes.

En hiver vous vous {cryvez de firops d'hiver comme
ils font expliqué, prge 344, & en é1é vous prencz des
eaux d'été comme il eft dit, ci-deflus, vous mewez de

ces eaux dans des moules a glace , & & mefure qu'elles
. Pe
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fe glaceront, vous aurce foin de les remuer de tempy *

en temps.

Quand elles feront prifes, vous les fervirez dans les
gobelets,

Quand vous vondrey fervir des glaces, vous les com=
mencerez une heure avamt que d'en avoir affaire.

Ma(Jepains.

Prenez une livre d'amandes douces que vors faites
piler, aprés les avoir échaudées & emondées, arrofez-
les de trois blancs d'ceufs en les pilant, vous les mélez
enfluite avec de la marmelade d'abricots ou autres con-
fitures qui ne foient point liguides, de la fleur d'oranges
confite & pilée : quand le toutr e bien mélé, vous
mettez vos amandes dans une calferole avee du fucre
en poudie, & les faites deflécher fur le fen, vous les
mettez cnfuite fur une table & les maniez avec du fucre
fin; meuez-en jufqu'a ce que la pite ne ticanc plus dans
wvos maiis, vous la roulez enfuite pour en former des
maffepains de telles figures que vous voulez : vous avez
fix blancs d'eeufs que vous foucttez a moitié, & y mélez
avec du citron verd haché; vous trempez dedans les
maflepains & les mettez aprés dans du f{ucre fin autant
qu'ils peuvent en prendre, dreffez-les fur des fevilles de
papier blanc que vous mettez fur des feuilles de cuivre,
& les faites cuire au four d'une chaleur douce.

Pour éure fiirs du four, mettez un peu de pite {ur une

carte, fi 11 carte prend couleur, ¢'eft une marque que

le four elt trop chaud.
Gaufres.

Prenez trois ceufs des plos frais que vous pourrezy
& les délayerez avec aurant de farine qu'ils en peuvent
boire, du citron verd haché, de ’eau de fleurs d’orange,
& du fucre fin, délayez le rout enfemble & y meucz
enfuite un peu plus de demi-ferier de créme, julquace
gue l2 pite foit un pew liquile,, quand voire pite eft
préte vous faites chauffer le gaufretier fur un fourneau ,
& le frottez en dedans avec de la bougic pour empécher
les gaufres de tenir , quand votre gaulretier eft chaud,
vous y mettez de cette pite dedans , une pleine cuilley
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& bouche, ccla fuffit, refermez vorre gaufretier, &le
remettee {ur le feu ; quand elle fera cuite d'un ¢6té vous
la retournerez de 'ausre, & laretirez enfuite pour la mertre
fur un rouléau de bois, courbez-les toutes chaudes, &
quand elles feront toutes faites, mertez-les dans un lieu
fec jufqu’a ce que vous les ferviez.
Vous pouvey les garder plufieurs jours; fi vous les
tenez dans une éruve, elles ne s'amolliront pas,

Poires féchées & la fagon de Rheims,

La poire de rouffeler eft celle que I'on prend ordina:*
ment pour faire {écher 2 la fagon de Rheims; I'on fuir
aufli la méme chofe pour celle de doyenné, parce qu’elle
eft bonne; comms elle ne fe conferve pas long-temps ,
par ce moyen on la conferve tant que 'on veut. Pclez
les poires du hauren bas, ramaflez un peu laqueve &
en coupez le petit bout, jetrez-les & mefure dans I'ean
fraiche ; & enfuite fiites les bouillir julqu'a ce qu'elles
fléchilfent fous les doigts, vous les retirez 3 mefure avec
I'écumoire pour les jeter dans I'eau fraiche ; quand elles
feront égouttées , {ur un demi-cent de poires que vous
aurez, mettez une livre de {ucre dans denx pintes d'eau;
quind il fera fondu vous y mettrez les poires pour les
y laiffer deux heures, enfnite vous les dreflez fur des
clayons la quene en haut, pour les mettre pafler fa nuit
dans un four d'une chalear douce comme quand on a
ticé le pain; le lendemain vous retrempez les poires
dans le fucre & les remettez de la méme figon dans le
four, ce que vous continuerez pendant quatre jours,
& la derniere fois vous ne les retirerez que quand clles
font rour-a-fait féches; on les conferve dans un endroit
fec autant que 'on veur,

Tablette de régliffe pour le rhume,

Mettez dans un po: de terre une pinte d’cau de riviere
avec une livre de régliffc verte ratiffée & coupée par
trés-petits morcesuy , deux poignées d'orge, quatre
panmes da reineties , faites bouillir le tout enfemble &
trés-petit feu peadant quatre ou cing heures, julqu'a ce
guc cela (oit bien cuit & réduit @ moins de chopine
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d'eau , enfuite vous écrafez bien le tour enfemble pour *
en paffer 4 force de bras le plus que vous pourrez au |
travers d'un tamis ; menez dans ce que vous surez pafié
une livre de fucre clarifi¢, & deux onces de gomme
adragante fondue , faites de(fécher cette compofition fur
le feu, en la remuant toujours avec une cuiller de bois
Jufgu’a ce qu’elle ne colle plus 3 vos doigts, alors vous
la renverfez fur des ardoifes ou feuilles de cuivre frot-
tées avec un peu d'huile, quand elle fera froide vous
la couperez par tablettes pour les menre fécher dans un
endroit un peu chaud.

Fruits fecs fans éire confits.

Les fruits {échés au naturel font d'un grand fecours
pour ceux qui font a la campague & qui en ont beancoup
dans leurs jardins,, pour le meutre & profir, voici la
fagon de les faire {écher.

Preney des cerifes bien mbres, & qu'elles ne foient
point tournées, arrangez-les fur des claies {ans les en-
tafler les unes fur les antres, vous laifferez les queues &
les mettez (écher Adans le four d'une chaleur douce,
comme celle oll Pon vient de tirer le pain, vous les
laifferez tant que le four aura de chaleur, vous les tire-
rez aprés pour les retourner, & les remettrez encore au
four avec la méme chaleur jufqu's ce que vous jugiez
gu'elles foient affez feches, vous les laiflercz refroidir
pour les lier en petits bouquets , & les ferrerez dans un
Feu fec.

Les prunes fe [échent de la méme fagon: il faut les
cueillir trés-mires , celles qui tombent d'elles-mémes
font meilleures , parce qu'elles ont plus de chair & font
d'un meilleur gofit. :

Les péches fe féchent comme les prunes, a cette difié-
rence que celles qui font cueillies a I'arbre valent mieux
que celles qui font rombées, vous les fendez par le milieu
& en Otez le noyau : quand elles font & moitié feches ,
vous les mettez fur une table bien propre, & les apla-
tiflez pour qu'elles fechent également; vous les remetteZ
aprés au four jufqu’a ce qu'elles foient feches.

Ees abricots fe font de la méme fagon, 3 la referve
que I'on en fait fortir le noyau fans les ouvrir,
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Les poires fe {échent pelées & fans les pelert la pre-
micre fagon eft la meilleure .

Vous prenez les peaux que vous mettre zavec les poires
dans un chauderon plein d'eau, faites-les bouillir jufqu’a
ce qu'elles commencent a s’amollir , vous aurez foinen
les pelant de leur laiffer les queues, & vous les ferez
enfuite {écherau four de la méme fagon que les prunes.

Confiture decampagne.

Prenez du vin doux appellé mou , vous ne pouvezle
prendre trop doux , vous enprendrez un feau plus ou
moins {uivant la quantité que vous voulez faire de con-
fiture , mettez-le dedans une chaudiere , faites-le bouillir
fur un feu toujours clair, faites-le réduire aux deux tiers
pour qu'il ait une bonne confiftance , & puiffeconfirele
fruitpour étre de garde.

Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, foit
poires , pommes , ou coins, faites-le coire dans l'ean
jufqu's ce qu'il foit un peu amolli , vous le pelerez en-
fuite , & le menrez dans votre firop de vin doux , & le
laifferez bouillir jufqu'a ce qu'il foit cuit, & vous au-
rez foin de bien écumer , vous connoirrez {a cuiffon,
quand vous mettrez du firop {ur une afliette 5 fi vous le
voyez demeurer en rubis, & qu'il ne coule point en
penchant cette affiette, c'eft une preuve qu'il faut retirer
votre confiture , vous la mettrez dans les pots, & la
couvrirez quand el'e fera froide.

1l ¢ft indifférent que le vin doux foit blanc ou rouge.

Confiture au cidre.

Vous prendrez ducidre de poires fait fans ean pour
faire cette confiture, celui de pommes n'eft point aflez
doux , vous le faites réduire aux deux tiers avant que
d'y mettre votre fruit vous finirez enfuite vos confitu=
res de la méme fagon que celles du vin doux,

Confitures au miel.

Vous choifirezle plus beau miel que vous pourrez
avoir, & vous vous en fervirez avec laméme dofe que
pour le fucre , parce que toutes les confitures qui font
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ex_p:iquées ci-devant pour le fucre, fe peuvent faire au
miel. §

Voici la fagon de s'en fervir & de le clarifier. Metteza:
le ding une poéle fur un fourneau; quand il bout, il faur
le bien écumer, c'eft un de ces principaux points pourfa
beauté; vous connoitrez fa cuilfon , en menant deffug
un ceufl de poule ; ¢'il enfonce, fa cuiflon efl imparfaite §
s'illotte, c'eft figne qu'il eft cuit, & vous peuvez vous
en fervir pour confire routes {ortes de fruits avec la mé-
me figon gue vous faites pour lc fucre.

Faites attention que le miel eft fujer 3 fe briler, &
qu'il faut le faire cuire a petit feu, & avoir foin de te
reiauer fouvent avec une {patule debois,

Comment faire le raifinet,

Prenez la quantité de raifins que vous jugerez 3 pro=
pos 3 vous les égrénerez enfuite & les prefleres & mefure
dans le chauderon ofl vous devez-les faire cuire, mettez-
les fur un feu clzir , & a mefure qu’ils bouillent , biez-
en les peping le plus que vous pourrezavec une écumoi-
re , laiffez-les réduire au tiers , & vous aurez’ foin de
diminuer le feu 8 mefare qu'ils s'épaiffiffent , remuez-
les fouvent avec une fpatule de bois a melure qu'ils s'é-
paiflifent, de crainte &u'ils ne brilent, vous les retire-
rez enfuite pour les paller au travers d'un linge blanc en
les preMant bien fort avec les mains ; cela fair , remer-
tez-les {ur le fen pourleur faire faire quelqucs bouil-
lons en les tournant continuellement julqu’a ce qu'ils
aiemt pris affez de confiftance , vous les retirerez du fen
pour les meure tout de {uire dans des terrines.

Quand il fera i demi-froid , vous les mettrez dans les
pots ; il faut laifferles pots découverts cing ou fix jours,
& les couvrir de papier en vifitant de temps en temps
vorre raifinet; fi le papier fe moifit, vous 'tercz X en
gemertrez d'autre , vous continuerez ce foin jufqu'a ce
que toute 'humidité en foir évaporée, zlors il ne fe
gie plus , s'il eft bien cuir, finon on le fait recnite un

peu pour enfuite le couvrir a forfait.

F1 N,
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D:s rourtes faites avec de la gelée, ibids
Giteaux fourrés , 285
Tourtes de confitures pour U'été, ibidy.

CHAPITRE X V&
Des ragoiits.
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Ritafia de noyaux & de graines,, ibid. |
Ratafia de fleurs d'orange, 328 |
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Bilcuits d'avelines 343
Bifcuits & la faint Cloud, ids

L



373 TABLE DES MATIERES!
DES CREMES DE DESSERT
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